
This is a digital copy of a book that was preserved for générations on library shelves before it was carefully scanned by Google as part of a project 
to make the world's books discoverable online. 

It has survived long enough for the copyright to expire and the book to enter the public domain. A public domain book is one that was never subject 
to copyright or whose légal copyright term has expired. Whether a book is in the public domain may vary country to country. Public domain books 
are our gateways to the past, representing a wealth of history, culture and knowledge that 's often difficult to discover. 

Marks, notations and other marginalia présent in the original volume will appear in this file - a reminder of this book' s long journey from the 
publisher to a library and finally to y ou. 

Usage guidelines 

Google is proud to partner with libraries to digitize public domain materials and make them widely accessible. Public domain books belong to the 
public and we are merely their custodians. Nevertheless, this work is expensive, so in order to keep providing this resource, we hâve taken steps to 
prevent abuse by commercial parties, including placing technical restrictions on automated querying. 

We also ask that y ou: 

+ Make non-commercial use of the files We designed Google Book Search for use by individuals, and we request that you use thèse files for 
Personal, non-commercial purposes. 

+ Refrain from automated querying Do not send automated queries of any sort to Google's System: If you are conducting research on machine 
translation, optical character récognition or other areas where access to a large amount of text is helpful, please contact us. We encourage the 
use of public domain materials for thèse purposes and may be able to help. 

+ Maintain attribution The Google "watermark" you see on each file is essential for informing people about this project and helping them find 
additional materials through Google Book Search. Please do not remove it. 

+ Keep it légal Whatever your use, remember that you are responsible for ensuring that what you are doing is légal. Do not assume that just 
because we believe a book is in the public domain for users in the United States, that the work is also in the public domain for users in other 
countries. Whether a book is still in copyright varies from country to country, and we can't offer guidance on whether any spécifie use of 
any spécifie book is allowed. Please do not assume that a book's appearance in Google Book Search means it can be used in any manner 
any where in the world. Copyright infringement liability can be quite severe. 

About Google Book Search 

Google's mission is to organize the world's information and to make it universally accessible and useful. Google Book Search helps readers 
discover the world's books while helping authors and publishers reach new audiences. You can search through the full text of this book on the web 



at |http : //books . google . corn/ 




A propos de ce livre 

Ceci est une copie numérique d'un ouvrage conservé depuis des générations dans les rayonnages d'une bibliothèque avant d'être numérisé avec 
précaution par Google dans le cadre d'un projet visant à permettre aux internautes de découvrir l'ensemble du patrimoine littéraire mondial en 
ligne. 

Ce livre étant relativement ancien, il n'est plus protégé par la loi sur les droits d'auteur et appartient à présent au domaine public. L'expression 
"appartenir au domaine public" signifie que le livre en question n'a jamais été soumis aux droits d'auteur ou que ses droits légaux sont arrivés à 
expiration. Les conditions requises pour qu'un livre tombe dans le domaine public peuvent varier d'un pays à l'autre. Les livres libres de droit sont 
autant de liens avec le passé. Ils sont les témoins de la richesse de notre histoire, de notre patrimoine culturel et de la connaissance humaine et sont 
trop souvent difficilement accessibles au public. 

Les notes de bas de page et autres annotations en marge du texte présentes dans le volume original sont reprises dans ce fichier, comme un souvenir 
du long chemin parcouru par l'ouvrage depuis la maison d'édition en passant par la bibliothèque pour finalement se retrouver entre vos mains. 

Consignes d'utilisation 

Google est fier de travailler en partenariat avec des bibliothèques à la numérisation des ouvrages appartenant au domaine public et de les rendre 
ainsi accessibles à tous. Ces livres sont en effet la propriété de tous et de toutes et nous sommes tout simplement les gardiens de ce patrimoine. 
Il s'agit toutefois d'un projet coûteux. Par conséquent et en vue de poursuivre la diffusion de ces ressources inépuisables, nous avons pris les 
dispositions nécessaires afin de prévenir les éventuels abus auxquels pourraient se livrer des sites marchands tiers, notamment en instaurant des 
contraintes techniques relatives aux requêtes automatisées. 

Nous vous demandons également de: 

+ Ne pas utiliser les fichiers à des fins commerciales Nous avons conçu le programme Google Recherche de Livres à l'usage des particuliers. 
Nous vous demandons donc d'utiliser uniquement ces fichiers à des fins personnelles. Ils ne sauraient en effet être employés dans un 
quelconque but commercial. 

+ Ne pas procéder à des requêtes automatisées N'envoyez aucune requête automatisée quelle qu'elle soit au système Google. Si vous effectuez 
des recherches concernant les logiciels de traduction, la reconnaissance optique de caractères ou tout autre domaine nécessitant de disposer 
d'importantes quantités de texte, n'hésitez pas à nous contacter. Nous encourageons pour la réalisation de ce type de travaux l'utilisation des 
ouvrages et documents appartenant au domaine public et serions heureux de vous être utile. 

+ Ne pas supprimer r attribution Le filigrane Google contenu dans chaque fichier est indispensable pour informer les internautes de notre projet 
et leur permettre d'accéder à davantage de documents par l'intermédiaire du Programme Google Recherche de Livres. Ne le supprimez en 
aucun cas. 

+ Rester dans la légalité Quelle que soit l'utilisation que vous comptez faire des fichiers, n'oubliez pas qu'il est de votre responsabilité de 
veiller à respecter la loi. Si un ouvrage appartient au domaine public américain, n'en déduisez pas pour autant qu'il en va de même dans 
les autres pays. La durée légale des droits d'auteur d'un livre varie d'un pays à l'autre. Nous ne sommes donc pas en mesure de répertorier 
les ouvrages dont l'utilisation est autorisée et ceux dont elle ne l'est pas. Ne croyez pas que le simple fait d'afficher un livre sur Google 
Recherche de Livres signifie que celui-ci peut être utilisé de quelque façon que ce soit dans le monde entier. La condamnation à laquelle vous 
vous exposeriez en cas de violation des droits d'auteur peut être sévère. 

À propos du service Google Recherche de Livres 

En favorisant la recherche et l'accès à un nombre croissant de livres disponibles dans de nombreuses langues, dont le français, Google souhaite 
contribuer à promouvoir la diversité culturelle grâce à Google Recherche de Livres. En effet, le Programme Google Recherche de Livres permet 
aux internautes de découvrir le patrimoine littéraire mondial, tout en aidant les auteurs et les éditeurs à élargir leur public. Vous pouvez effectuer 



des recherches en ligne dans le texte intégral de cet ouvrage à l'adresse ] ht tp : //books .google . corn 



«r* 



'♦ 





THE LIBRARY 

OF 

THE UNIVERSITY 

OF CALIFORNIA 

PRESENTED BT 

PROR CHARLES A. KOFOID AND 

MRS. PRUDENCE W. KOFOID 



mm\i m mmmm 



ET 



T^Ti: T^A TTÎTTI^FE 



Par 



H.-L. Alph. BL.ANCRON 



UIIIMIHIR MémCALB 8T WlSNTiriOUB 

JULES ROUSSET 
1, tu toiiir MiDiii it 11. In luntm-lt mm 

1908 



CULTURE DES CHAMPIGNONS 



ET 

DE LA TRUFFE 



se fonçant ensuite jusqu'au brun rougeâtre et noi- 
râtre qui garnissent le dessous du chapeau. Dans 
cet état, il atteint tout son développement et le 
chapeau se teinte parfois de gris ou de brun; 
chair épaisse, ferme, cassante, pouvant facilement 
se peler; le pédicule porte un collier plus ou 
moins complet ; spores brun pourpre. 

Le champignon de couche sauvage peut se con- 
fondre avec une seule espèce vénéneuse, l'oronge 
printanière (amanita vema). Les principaux 
caractères qui permettent de différencier cette 
espèce dangereuse de la précédente, absolument 
inoffensive, sont les suivants : l'oronge printa- 
nière dans son premier âge sort d'une volve (sorte 
de bourse dans laquelle est enfermé le champi- 
gnon), en croissant le champignon fait éclater cette 
volve, mais la plupart du temps des fragments de 
celle-ci, sortes de peaux à moitié libres, restent 
fixés à la surface du chapeau; les restes de la 
volve forment autour du pédicule un collier en- 
tier (1), la peau se pèle difficilement et la chair 
bleuit à l'air ; enfin les spores de l'amanite sont 
toujours blanches au lieu d'être brunes comme 
chez le champignon de couche. 

(1) Ce fait démontre Terreur d'une croyance populaire 
qui soutient que tous les champignons possédant un col- 
lier sont bons; un grand nombre des espèces les plus dan- 
gereuses possèdent au contraire un collier. 
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C'est doue dans rexamen des spores qu'existe le 
plus sûr indice. On appelle spores de petits grains 
ou poussière qui se trouvent dans les feuillets ; 
il suffit de déposer le chapeau sur une feuille de pa- 
pier blanc et au bout de douze à vingt-quatre heures 
on trouve déposé une certaine quantité de spores 
dont la couleur permettra de distinguer, à coup sûr, 
s'il s'agit d'une espèce comestible oii dangereuse. 

Mais, hâtons-nous de le dire, on n'a besoin de se 
livrer à ces constatations que pour les champi- 
gnons de couche venus spontanément dans les 
prairies ; il n'y a pas lieu d'avoir de craintes pour 
les champignons de couche cultivés, l'amanite, de- 
mandant d'autres conditions d'existence, ne pousse 
jamais sur les couches préparées. 

Nous avons surtout tenu à signaler la ressem- 
blance de ces deux champignons pour mettre en 
garde les personnes qui, connaissant le champi- 
gnon de couche se laisseraient tenter d'en récolter 
en pleine campagne, sans songer que cet inoffensif 
et délicieux cryptogame à un sosie dangereux. 



Reproduction du champignon. 

Sans vouloir entrer dans des détails scientifi- 
ques qui seraient déplacés dans un ouvrage pra- 
tique comme celui-ci, nous croyons devoir donner 
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néanmoins quelques détails sur le mode de repro- 
duction du champignon de couche. 

Nous avons vu que dans les feuillets se trouvent 
des spores ; si lorsque le chapeau a atteint son en- 
entier développement, lorsque les feuillets ont 
acquis une couleur brun sombre, nous secouons un 
champignon sur une feuille de papier blanc, il 
tombe aussitôt de la surface des feuillets une sorte 
de poussière noirâtre composée de spores. En re- 
cueillant sur la feuille de papier un peu de cette 
poussière et en l'examinant au microscope, on cons- 
tate que chacune de ces spores se compose d'une 
petite masse centrale entourée d'une enveloppe, 
ce sont les véritables graines du champignon. En 
effet, si ces spores microscopiques viennent à être 
placées dans un milieu convenable de chaleur et 
d'humidité, elles germent et produisent une sorte 
de long filament que l'on ne peut apercevoir qu'à 
l'aide d'instruments grossissants. Ce filament 
d'abord unique, se ramifie bientôt et forme finale- 
ment des sortes de petits amas blancs qui adhè- 
rent après les corps qu'ils rencontrent ; c'est ce que 
les botanistes appellent le mycélium et les cultiva- 
teurs le blanc de champignon. En suivant le déve- 
loppement de ce blanc, nous verrons que bientôt 
il formera par places des sortes de petits amas ou 
feutrage que l'on nomme stroma. Sur ce stroma 
praraitront bientôt des sortes de granulations 
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d'abord fort petites, mais qui grossiront rapide- 
ment. A mesure qu'elles grandissent, l'on peut 
distinguer deux parties distinctes, qui seront le 
pied et le chapeau : ce sera donc un nouveau cham- 
pignon qui se reproduira plus tard de la même 
façon. 

En résumé, l'on peut considérer les spores comme 
étant la graine, le mycélium ou blanc comme les 
organes de végétation et enfin le champignon pro- 
prement dit comme le fruit produisant la graine. 



CHAPITRE II 



CULTURE DU CHAMPIGNON DE COUCHE 
EN CAVES du EN CARRIÈRES 



Nous avons dit plus haut que les champignons de 
couche se montraient spontanément sur les tas de 
fumier ou sur les couches des maraîchers, lorsque 
le fumier offrait certaines conditions favorables à 
leur multiplication. En préparant le fumier suivant 
certaines règles, on arrive facilement à l'amener 
dans Fétat le plus apte à la multiplication des 
champignons. 

D'autre part, pour que les champignons crois- 
sent en plein air, il faut que l'état de l'atmosphère 
convienne à leur végétation, c'çst particulièrement 
la chaleur faible et humide de l'automne qui favo- 
rise leiu* développement, aussi n'en récolte-t-on 
ni par les froids, ni par les chaleurs sèches ; ainsi 



— 7 — 

pour réussir dans la culture artificielle, on doit 
obtenir des conditions atmosphériques convenables 
en pratiquant cette culture dans des locaux fer- 
més, tels que des caves, des carrières, etc., et 
Ton obtient ainsi des produits durant toute Tannée. 
Ajoutons pourtant que la culture à Tair libre peut 
également se pratiquer en prenant des précautions 
spéciales, mais elle est moins productive que celle 
faite dans des locaux fermés. 

Le local choisi, le fumier préparé, il faudra du 
blanc de champignon pour commencer, enfin cet 
ensemencement fait, il faudra quelques soins spé- 
ciaux jusqu'au moment de la récolte. 

Nous passerons en revue ces différentes ques- 
tions : 

I. — Obtention du blanc ; 

II. — Choix du local ; 

III. — Préparation du fumier ; 

IV. — Formation des meules ; 

V. — Lardage ou ensemencement des meules 
avec le blanc ; 

VI. — Goptage (opération qui consiste à recou- 
vrir la meule de terre) et soins généraux ; 

VII. — Récolte et rendement ; 

VIII. — Causes d'insuccès, animaux et insectes 
nuisibles, parasites végétaux. 
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I. — Production du blanc. 



On ne sème pas directement dans la couche de 
fumier préparé les spores du champignon, mais 
on y dispose une certaine quantité de blanc ; d'xme 
façon générale, on se procure du blanc provenant 
soit de couches ayant déjà produit, soit du blanc 
ayant poussé spontanément dans les environs des 
champignonnières et on le dispose dans une cou- 
che spéciale de façon à ce qu'il se multiplie sans 
produire de champignons, c'est alors du blanc 
vierge. 

Il est de toute importance d'avoir du bon blanc, 
car la réussite de l'exploitation dépend de ce 
choix ; le blanc trouvé dans les couches en meules 
déjà exploitées peut servir, mais au bout de trois 
ou quatre fois il est épuisé et il faut avoir recours 
au blanc vierge. 

Le blanc de champignon fournit aussi la race et 
il est de toute importance de choisir celui qui don- 
ne de beaux et grands champignons. 
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Différents modes de production du blanc 
Procédés de V Institut Pasteur 

Nous avons dit plus haut qu'on se procurait le 
blanc nécessaire en multipliant du blanc déjà exis- 
tant ; il paraîtrait beaucoup plus simple d'obtenir 
du blanc en semant les spores du champignon, 
spores qui en sont les véritables graines ; mais 
dans la pratique, s'il est facile d'obtenir du chapeau 
d'un champignon une quantité suffisante de ces 
graines, il est plus difficile d'obtenir leur germi- 
nation, car il faut les plewîer dans un milieu ap- 
proprié. 

A la suite de nombreuses tentatives, MM. Cos- 
tantin et Machuret, de l'Institut Pasteur, sont 
arrivés à obtenir des blancs vierges stérilisés par le 
semis des spores, ils les livrent en tubes. 

D'autre part, le docteur Répin a réussi à ense- 
mencer, à l'aide de spores, des plaques de fumier 
qu'il comprime ensuite. 

Malheureusement l'Institut Pasteur ne livre le 
blanc de semis soit en tubes bouchés, soit en ga- 
lettes comprimées, qu'à un prix encore assez 
élevé. Il est à souhaiter que ces prix s'abaissent, 

1. 
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car cette méthode de semis, outre qu'elle donne du 
blanc exempt de toute maladie, permet de sélec- 
tionner les champignons et de récolter les semences 
sur les meilleurs types, devenus ainsi Téqui valent 
des porte-graines chez les autres plantes. 



Achat chez les marchands grainiers. 

Les marchands grainiers, les maisons importan- 
tes du moins, vendent les blancs de semis de l'Ins- 
titut Pasteur, mais elles peuvent livrer à bien 
meilleur compte du blanc vierge des champignon- 
nistes qui, s'il est fabriqué avec soin, peut donner 
d' excellents résultats . 

Ce blanc se livre sous forme de galettes de fumier 
comprimé, il vaut environ 2 fr. 50 le kilogramme. 



Production du blanc vierge. 

On recherche, de préférence, les champignons 
qui ont poussé spontanément sur les tas de 
fumier ensemencés par les spores qui y ont été ap- 
portées par le vent, et y ayant trouvé un milieu 
propre à leur accroissement, s'y sont multipliées; on 
enlève alors, dans le tas de fumier, toute la partie 
qui, examinée de près, se montre couverte des fila- 
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ments blancs du mycélium, on place ce fumier sur 
des *claies, et on le laisse sécher à Tombre. Le blanc 
ainsi desséché peut se conserver des années (une 
dizaine) sans perdre ses propriétés, à la condition 
de le placer dans un grenier absolument sec. 

Comme, en général, on ne peut se procurer à la 
fois de grandes quantités de ce blanc de champi- 
gnons poussés à l'état spontané ; on arrive à le 
multiplier considérablement, en agissant de la façon 
suivante : 

On creuse, au pied d'un mur exposé au nord, une 
fosse de 50 à 60 centimètres de profondeur, oh ni- 
velle le fond et on y dépose, à 25 centimètres, en 
tous sens, des galettes du blanc recueilli, ces gale1> 
tes devront avoir 7 centimètres carrés au minimum . 
Cela fait, on étale du fumier préparé comme pour 
faire les meules de champignons (voir plus loin les 
détails de cette préparation), on dispose d'abord un 
premier lit de 5 centimètres d'épaisseur, puis un 
second de 10 centimètres, en ayant soin de bien 
égaliser, enfin, on termine par un troisième et der- 
nier lit de fumier de 15 centimètres d'épaisseur, ce 
qui donne une hauteur de 30 centimètres de fumier 
dans la fosse. On piétine fortement pour réduire 
cette épaisseur à 15 centimètres et on remet la terre 
extraite en tassant bien. 

En l'espace d'un mois, au plus, le mycélium s'est 
étendu, a végété et envahi la couche de fumier 
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toute entière, qui est devenue une metsse de blanc. 
On peut, alors, relever le fumier par couchée, et 
placer ces galettes Tune à côté de l'autre, soit dans 
un grenier aéré, soit sous un hangar, pour Vy faire 
dessécher. Quand il est sec, on le place dans des 
paniers, de façon à le mettre à Tabri des rats et 
souris qui en sont très friands. 

Bien entendu, les dimensions de la fosse varient 
suivant la quantité de blanc que Ton veut pro- 
duire, mais si l'on veutréussir, il faut toujours lui 
donner au moins un mètre de long sur 50 centimè- 
tres de large. 

Au lieu de blanc pris au dehors, on ensemence 
très souvent la fosse avec du blanc provenant d'une 
vieille couche ayant produit, les modes d'opérer et 
les résultats sont identiques, et bien que le blanc 
obtenu dans la fosse soit le produit du mycélium 
d'une meule ou d'une couche, qui a donné des 
champignons, il n'en est pas moins de blanc neuf 
puisqu'il n'a pas produit lui-même. 



Blanc provenant de meules ayant produit. 

Bien souvent, les champignonnistes se conten- 
tent, pour ensemencer leurs nouvelles meules, de 
prendre le blanc qu'ils trouvent encore en assez 
grande quantité, en démolissant une meule qui a 
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cessé de produire. On choisit pour cela les parties 
de fumier qui sont le mieux garnies de filaments de 
mycélium ; ces galettes, soigneusement séchées à 
l'ombre, s'emploient comme le blanc vierge, mais 
il est nécessaire d'en mettre de plus grandes quan- 
tités, car il est toujours plus ou moins affaibli. 

Un autre procédé, plus recommandable et cou- 
ramment employé pour se procurer du blanc, est 
celui qui consiste à démolir une partie de meule au 
moment où elle commence à se couvrir de pro- 
duits, et à choisir tout le fumier chargé de blanc, 
que Ton pourra employer de suite ou faire sécher 
en vue de besoins ultérieurs. Dans cette pratique, 
l'on a soin de démolir la partie de la couche qui se 
montre la meilleure, tant sous le rapport de la 
quantité ^ue de la qualité du produit. 

On peut se servir de ce blanc pour ensemencer 
pendant trois ou quatre successions de couches ; 
au bout de ce temps, le blanc vieillit et ne donne 
que des produits moins beaux et moins certains ; 
il faut alors avoir recours au blanc vierge. 



II. — - Choix du local 



Pour que la production du champignon puisse 
se faire durant toute Tannée et d'une façon régu- 
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lière, il faut établir les meules dans un local 
fermé, dont la température se maintienne toujours 
à peu près constante, ne dépassant jamais 30 de- 
grés centigrades et ne s'abaissant pas au-dessous 
de 10 degrés. Le local devra, en outre, offrir une 
certaine humidité qui favorise la multiplication des 
champignons. 

Culture en carrière. 

L'exploitation industrielle du champignon réus- 
sit surtout en carrière. L'exemple des cultures 
parisiennes en est une preuve. Trois cents cham- 
pignonnistes exploitent les nombreuses anciennes 
carrières de pierres de taille et de moellons, de 
l'étage géologique du calcaire grossier, qui forme 
le sous-sol immédiat sous la couche molle depuis 
les portes de Paris, àArcueil, Gentilly, Montrouge, 
jusqu'à la naissance des plateaux de Chatillon, 
l'Hay et Villejuif. On trouve aussi un grand 
centre d'exploitation de champignons dans les 
carrières à plâtre, au nord de Paris, dans la région 
montueuse d'Herblay, Franconville, Ecouen, Mont- 
morency, et enfin quelques-unes dans la craie 
blanche qui fournit le blanc de Meudon, du Bas- 
Meudon à Saint-Germain, en passant par Sèvres 
et Marly^ 
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Il faut encore remarquer que ces différentes car- 
rières fournissent aussi une excellente terre pour 
le goptage, opération importante que nous décri- 
rons plus loin. Ainsi la surface tendre de la pierre de 
taille qui tombe par Téquarissage, contient, après 
qu'elle s'est trouvée exposée à Thumidité, une 
certaine quantité de salpêtre ou de nitrate de po- 
tasse, qui fournit de Tapote au goptage. Les résidus 
de moellons, riches en débris fossiles, en con- 
tiennent également ; de même le sable coquillier 
que Ton trouve dans les carrières à plâtre. 

La production quotidienne des champignon- 
nières des environs de Paris est, en pleine saison, 
d'environ 25.000 kilogrammes; la vente annuelle 
est évaluée à plus de 10 millions de francs. 

On a essayé aussi, et avec succès, des cultures 
industrielles dans d'autres locaux que les carrières, 
dans des galeries de mines abandonnées, dans des 
tunnels de chemin de fer non exploités. Sur le 
North British Railway existe un tunnel présentant 
une rampe si rapide, qu'elle nécessitait l'emploi de 
la traction funiculaire pour la remorque des trains. 
Un autre tunnel, près de Dundee, présentait aussi 
des inconvénients. La Compagnie^ ayant modifié le 
tracé de sa ligne, elle a loué ces deux tunnels 
hors d'usage à des cultivateurs, qui réussissent 
admirablement la culture des champignons. 

Les carrières parisiennes sont rarement à bouches. 
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c'est-à-dire à entrées établies au niveau du sol, 
permettant un facile accès aux charrettes elles- 
mêmes ; au contraire, elles sont à puits j munies 
d'échelles à perroquets, le plus souvent avec 
échelons distancés de 50 centimètres ; c'est par ces 
puits et ces échelles mal commodes que se fait le 
transport des matériaux nécessaires à laculturcw 

Les bouches ou les puits communiquent avec 
des galeries percées dans le sol et dans lesquelles 
on établit les meules de fumier. Elles sont à des 
profondeurs fort variables, les unes parfois n'étant 
creusées qu'à 10 mètres au-dessous de la surface, 
les autres, au contraire, étant à 40 et 50 mètres ; 
très souvent il existe plusieurs étages de ces gale- 
ries superposées les unes au-dessus des autres. 

Ces dispositions n'ont, du reste, que peu d'in- 
fluence sur la culture ; toutefois, il convient de 
noter que les plus profondes sont les plus chaudes, 
et que la meilleure température est celle qui varie 
entre 12 et 15 degrés ; on cherche donc à se rap- 
procher le plus possible. 

(( Le degré d'humidité, nous dit Dybowsky, n'a 
qu'une faible importance, à la condition d'avoir à 
sa disposition, quand la carrière est sèche, une 
quantité suffisante d'eau pour pouvoir arroser en 
temps opportun. 11 n'est pas rare que l'on trouve 
une source dans la carrière même, ou qu'on puisse 
faire une dérivation de l'eau d'un puits voisin. Si 
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ces ressources font défaut, on est obligé de des- 
cendre Teau d'en haut. Les champignonnistes em- 
ploient, qlans ce cas, un procédé aussi simple 
qu'ingénieux, qui consiste à suspendre une ficelle 
dans le puits de descente, et à faire couler l'eau le 
long de cette ficelle, h laquelle elle reste adhérente 
par capillarité et descend ainsi, sans s'écarter de la 
ficelle conductrice, jusqu'au fond du puits, où elle 
est reçue dans un récipient quelconque. » 

La longueur des carrières employées aux envi- 
rons de Paris est, on le comprend, fort variable, il 
en est qui ont plusieurs kilomètres de longueur ; 
d'autres, au contraire, n'ont que quelques centaines 
de mètres ; la hauteur, ainsi que la largeur, pré- 
sentent aussi de grandes variations ; ce sont tantôt 
de simples boyaux oîi il est difficile de se tenir 
debout, tantôt de vastes galeries de plus de 
3 mètres de hauteur. Tout ceci a peu d'importance 
au point de vue de l'exploitation du champignon, 
à la condition qu'il existe une certaine ventilation, 
sans laquelle la température deviendrait inégale et 
plus élevée dans la partie basse. 

Citons encore Dybowsky : « La ventilation est 
nécessaire dans les carrières ; il ne faut pas cepen- 
dant qu'elle soit trop considérable ; il est donc 
utile de pouvoir la régler. Elle s'obtient au moyen 
de puits d'un faible diamètre, que l'on surmonte 
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d une sorte de cheminée en planches, que Ton peut 
ouvrir ou fermer à volonté. » 

Quant au prix de location, il est à peu près uni- 
forme dans toute la région parisienne, fr. 15 le 
mètre courant de galeries, à Tannée, sans tenir 
compte de la largeur et de la hauteur de celles-ci. 



Culture en caves. 

Les carrières sont réservées à l'exploitation in- 
dustrielle ; lorsqu'on cultive le champignon en 
petit soit pour la vente, soit pour la consommation 
domestique. Ton a recours aux caves, aux sous- 
sols de toutes sortes. 

Toutes les caves, tous les sous-sols peuvent, 
sauf de rares exceptions, convenir à la culture 
du champignon, mais il faut remarquer que par 
suite de leur température plus constante, les plus 
profondes sont les meilleures. 

Afin de maintenir cette chaleur aussi régulière 
que possible, Ton bouche d'ordinaire tous les sou- 
piraux communiquant avec l'air extérieur, pour 
ne les ouvrir que lorsque la température devient 
trop élevée, car, ne l'oublions pas, 30 degrés cen- 
tigrades est un maximum que nous devons éviter. 

Les locaux non pavés sont préférables, mais si 
Ton n'a pas le choix, il est bon de recouvrir le dal- 
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lage d'une couche de plâtras de 20 à 25 centimè- 
tres d'épaisseur. On tasse fortement, afin d'obte- 
nir un sol dur ne permettant pas aux rongeurs, 
très friands des champignons, d'y faire leur nid. 

Dans tous les cas, Faire devra être parfaitement 
nette, bien mouillée et débarrassée de toutes ma- 
tières étrangères. 

Si la cave est trop sèche, il est prudent avant 
de s'en servir d'arroser abondamment le sol ; les 
arrosages auront lieu dans la suite suivant les 
besoins. 

Que la culture se fasse en carrière ou en cave 
le mode d'opérer est toujours le même. 



III. — Choix et préparation du fumier. 
Choix du fumier. 



Le champignon de couche se multiplie dans le 
fumier de cheval, de vache et de bœuf, dans la 
tannée. 

Les champignonnistes industriels donnent la 
préférence au fumier de cheval, c'est le plus sûr, le 
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plus économique et le plus productif ; nous ne 
nous occuperons donc que de lui pour Tinstant, 
nous réservons de décrire plus tard l'emploi de 
la bouse de vache et de la tannée pour la pro- 
duction du champignon. 

Le choix du fumier a une importance capitale, 
il doit provenir de chevaux nourris de foin et 
d'avoine. Celui, qui provient de chevaux au vert 
ou qui mangent beaucoup de son, ne vaut rien. 

Le fumier ne doit ni être trop compact, ni trop 
pailleux. 

D'une façon générale, celui qui provient des 
écuries de chevaux de luxe ne saurait convenir, 
car la paille est employée avec trop d'abondance. 

Le fumier est vraiment bon dans les écuries où 
les chevaux restent assez longtemps en stabula- 
tion sur une paille fournie avec une certaine par- 
cimonie ; il est même avantageux que le fumier 
séjourne six ou huit jours sous les chevaux, afin 
qu'il soit bien imprégné d'urine ; un peu de paille 
est ajouté journellement, afin de maintenir les 
animaux propres, mais cette paille devra être 
bien brisée par les pieds des animaux ; c'est pour 
cela que l'on doit encore donner la préférence au 
fumier provenant de chevaux vigoureux ; le pro- 
duit des étalons est particulièrement recomman- 
dable. 

Quant à la paille, les champignonnistes donnent 
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toujours la préférence à la paille de blé, néan- 
moins la paille d'avoine ou de seigle donnent aussi 
de bons résultats. 

Dans les environs de Paris, le fumier propre à 
la culture des champignons se vend environ 
5 francs le mètre cube pris sur pjace. 

Préparation du fumier. 

Observation importante. — Le fumier doit, pour 
pouvoir être employé dans la confection des meu- 
les, subir une certaine préparation — mais pour 
arriver à bien préparer du fumier, il faut agir sur 
une certaine quantité, 2 mètres cubes au moins à 
la fois. En préparer une plus faible quantité, c'est 
courir à un insuccès complet, insuccès qui arrive 
souvent pour cette cause dans les cultures bour— 
geoises,où Ton ne désire faire qu'une petite meule 
pour Fusage particulier de la maison. 

Le fumier préparé, on ne peut en utiliser qu'une 
partie, et le reste n'ayant perdu aucune de ses 
qualités comme engrais, peut être employé ail- 
leurs, mais, nous le répétons, la préparation ne se 
fait bien que si Ton traite une quantité de 2 mètres 
cubes au moins. 

\9 Mise en tas, formation d'un plancher. — 
Le fumier, au sortir de Técurie, est mis en tas 
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quelque temps à l'avance, jusqu'au moment où Ton 
possède une quantité suffisante pour commencer 
la manipulation. 

On choisit alors un endroit bien nivelé sur un 
terrain sec et ferme, abrité des grands vents. 

On passe alors le fumier à la fourche, afin d'en 
retirer toutes les grandes pailles non imbibées 
d'urine, et les autres corps étrangers sur lesquels 
le mycélium ne se développerait point, ou que d'une 
manière imparfaite. 

Ceci fait, on établit \q plancher, on nomme ainsi 
le tas de fumier que l'on fait ; les dimensions du 
plancher, établies par une longue pratique, doi- 
vent être d'un mètre de hauteur et de 1 m. 50 au 
moins de largeur ; la longueur varie suivant la 
quantité de fumier que l'on doit traiter ; la largeur 
peut aussi être variable, sans toutefois dépasser 
6 mètres, quoique des planchers de 3 ou 4 
mètres au maximum donnent les meilleurs ré- 
sultats ; quant à la hauteur, elle reste invariable- 
ment d'un mètre, quelle que soit les longueur 
et largeur du plancher. 

On commence le plancher en faisant tout d'abord, 
sur toute sa surface, une couche bien uniforme 
de 25 centimètres de hauteur, que l'on tasse forte- 
ment. Pour bien établir cette première couche, il 
convient de prendre le fumier par fourchées et de 
le secouer le plus possible, afin de le rendre bien 



— 23 — 

homogène. Les bords doivent être bien droits et 
perpendiculaires au sol, déterminés par des four- 
chées posées à plat et non roulées. Si le fumier 
est sec, on Tarrose de façon à ce qu'il y ait de 
l'humidité partout. 

On dispose ensuite, de la même façon, une deu- 
xième couche de 25 centimètres de hauteur. On 
arrose si besoin est, et ainsi de suite, jusqu'à ce 
que le plancher atteigne la hauteur d'un mètre. 

On arrose ensuite le tout. 

Lorsque le plancher est terminé, ses bords sont 
I^eignés au râteau ou à la fourche et les résidus 
sont rejetés à la partie supérieure. 

On recouvre ensuite le plancher avec des pail- 
lassons, pour empêcher le soleil de le dessécher ou 
la pluie de le délaver. Il faut éviter que les poules 
ne viennent y gratter et ne dispersent le fumier. 

DansL pareille masse, la fermentation ne tarde 
pas à se produire, et la température monte rapi- 
dement à. 70 degrés dans Tintérieur du plancher. 

On peut s'assurer de cette chaleur en enfonçant 
dans l'intérieur de la masse un de ces thermomè- 
tres spéciaux pour couches, montés dans un tube 
pointu en fer blanc ; les champignonnistes profes- 
sionnels enfoncent simplement un bâton pointu 
dans l'intérieur du plancher, ils le retirent une 
heure après, et par le toucher se rendent compte 
du degré de température. 
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Du reste, si tout a bien marché, on voit, entre le 
sixième et huitième jour, quelques parties exté- 
rieures devenir blanches, indice certain de la vio- 
lence de la fermentation qui se produit à l'in- 
térieur. 

La chaleur baisse en général le huitième jour, 
mais qu^elle soit forte ou non, il faut procéder au 
premier remaniage. 

2*> Premier remaniage. — On a eu soin, lors- 
qu'on nivelle le terrain sur lequel se fait la prépa- 
ration du fumier, de niveler et de réserver un 
espace assez grand pour construire à nouveau le 
plancher à côté de son premier emplacement ; en 
effet, afin d'assurer la continuation de la fermen- 
tation, on abat le plancher déjà fait pour en cons- 
truire un nouveau. 

Pour construire ce nouveau plancher, on enlève, 
fourchées par fourchées, la couche supérieure du 
premier, et on l'étalé pour faire la couche infé- 
rieure du deuxième, mais en ayant soin de mettre 
au centre le fumier qui était sur les côtés, etvice- 
versa. 

Si l'on rencontre des parties sèches ou moisies, 
on les met de côté, on les secoue pour les divi- 
ser, on les mouille séparément, et on les place au 
centre du tas. S'il y a des parties très humides, on 
les met sur les côtés et non au centre. 

La première couche établie, on tasse bien avec 
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la fourche et ron arrose comme la première fois ; 
par couches successives on continue le plancher, 
jusqu'à ce qu'il ait atteint un mètre de haut. On 
arrose le tout et on le recouvre de paillassons, 
pour le mettre à l'abri de la chaleur desséchante 
du soleil ou du lavage causé par les pluies. 

De même que dans le premier plancher, la fer- 
mentation ne tarde pas à se produire, la chaleur 
diminue après le septième ou huitième jour. 
C'est alors que Ton procède au deuxième rema- 
niage. 

3® Deuxième remaniage, — Le second rema- 
niage se pratique absolument comme le premier, 
le fumier aura déjà changé de couleur et perdu de 
son volume. On construit avec les mêmes précau- 
tions, un nouveau plancher dans l'emplacement 
qu'occupait le premier, et en lui donnant toujours 
une hauteur d'un mètre, mais en diminuant la 
largeur, car le fumier a considérablement perdu 
en volume. 

La température du fumier, ainsi préparé par une 
triple manipulation, a beaucoup perdu de chaleur, 
la fermentation a bien lieu dans la masse, mais la 
température ne dépasse guère 30 à 40 degrés. 

En général, cinq à six jours après le deuxième 
remaniage, le fumier est (^'ordinaire prêt à être 
employé à la confection des meules (voir plus loin 
comment on reconnaît si le fumier est prêt) ; s'il 

2 
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n'était pas prêt, si la chaleur produite par la fer- 
mentation dépassait 45 degrés, il faudrait recourir 
à un troisième remaniage. 

40 Troisième remaniage, — Ce dernier rema- 
niage doit se faire (lorsqu'il est nécessaire) comme 
les autres. Si le fumier n'est pas assez humide, on 
mouillera comme aux remaniages précédents, 
mais si l'on voit qu'il l'est suffisamment, on évi- 
tera d'cffroser, car dans cet état il faut craindre par 
dessus tout un excès d'humidité. 

Trois à six jours après le troisième remaniage, 
le fumier doit être prêt. 

Moyen de reconnaître si le fumier est prêt. 

Toutes ces opérations successives ont eu pour 
but de faire pourrir le fumier, de façon à obtenir 
une masse aussi homogène que possible, moite au 
toucher et d'une couleur uniformément brune. La 
fermentation a produit presque tous ses effets et 
la masse n'est plus capable de s'élever au-dessus 
de 30 à 35 degrés. 

On s'assurera que le fumier est prêt en décou- 
vrant le miUeu du plancher et en en tirant, d'une 
profondem* de 40 à 50 centimètres, une certaine 
quantité ; le fumier devra être uniformément 
pourri, de couleur brunâtre, le grumeau gras et 
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court, doux au toucher, ne laissant pas échapper 
d'eau quand on le presse entre les doigts, tout 
en dégageant une légère odeur de champignon ; la 
paille qui entre dans sa composition a perdu toute 
sa rudesse, et le fumier lui-même toute son élas- 
ticité ; quand on en prend une poignée dans les 
doigts et qu'on la serre, il doit garder la trace des 
doigts et la forme que lui a donnée la main ; son 
degré calorifique oscille entre 30 et 35 degrés cen- 
tigrades. 

Lorsque le fumier est dans cet état, on le trans- 
porte de suite dans le local où l'on doit pratiquer 
la cultm^e et l'on monte immédiatement les 
meules. 



IV. Formation ou montage des meules (1). 

Forme des meules. 

Les formes que l'on peut donner aux meules 
varient beaucoup, les plus employées sont la forme 

(1) Doit' on dire une meule ou une couche. En général, 
pour les champignonnistes, les deux mots sont synonymes ; 
toutefois, meule désigne plus particulièrement le tas de 
fumier en dos d'âne utilisé dans la culture en carrière, 
et couches, les tas plats employés généralement pour la 
culture en plein air. 
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à dos d'âne ou à deux pentes, que Ton dispose 
dans le milieu de la galerie ou de la case, et la 
forme adossée, à une seule pente, qui s'emploie 
appuyée contre un mur h terre ou sur des rayons 
disposés contre ce mur. 

On établit encore souvent les meules dans des 
baquets, des tonneaux, dans des caisses ou sur 
des planches pour pouvoir les transporter à vo- 
lonté ; ces procédés, utilisés dans la petite culture, 
permettent de les monter au dehors et de les ap- 
porter ainsi préparées dans les appartements où l'on 
craint d'introduire du fumier d'une autre façon. 
Il ne faut pas oublier, en effet, que le fumier, une 
fois monté en meules, ne dégage à peu près plus 
d'odeur et qu'il est possible de le disposer très 
près de l'habitation sans en être incommodé. 

Réservant d'étudier plus tard les procédés uti- 
lisés pour les couches en plein air ainsi que les diver- 
ses variantes que l'on a introduites pour la petite 
culture domestique, nous étudierons exclusive- 
ment pour le moment les meules types employées 
dans la culture industrielle : les meules de milieu 
en forme de dos d'àne et les meules d'ados à une 
seule pente. 

Meules de milieu. 
Le fumier est apporté de l'endroit où il a été pré- 
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paré dans des brouettes, et ces brouettées déchargées 
successivement à une petite distance les unes des 
autres, constituent ce que Ton appelle une chaîne 
dont remplacement correspond à celui qui sera 
occupé définitivement par les meules. 

Les meules de milieu ont environ m. 50 ù 
m. 60 à la base et autant en hauteur, le sommet 
étant disposé en dôme, de façon qu'une de ces 
meules représente très sensiblement en coupe la 
figure d'une ogive régulière. La longueur des 
meules dépend évidemment de l'importance que 
Ton veut donnera la culture. Si la largeur de la 
galerie le permet, on peut construire plusieurs 
rangéesde meulesparallèlementles unes aux autres 
tout en établissant des meules adossées contre les 
murs ou parois. 

Voici comment il faut procéder pour les monter : 
on fait d'abord un lit de fumier de 10 centimètres 
d'épaisseur sur une largem* de m. 60, en le se- 
couant bien pour bien le diviser, puis on piétine 
fortement pour le tasser régulièrement. Cela fait, 
on monte de même un, deux, trois, quatre et cinq 
nouveaux lits, en piétinant à chaque fois et en di- 
minuant un peu la largeur, afin de donner h la 
meule la forme en « dos d'àne » désirée. 

Il est essentiel que la meule soit bien piétinée, 
afin qu'elle soit absolument compacte ; si elle était 
élastique et molle, elle ne donnerait aucun pro- 

2. 
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duit. Pour la tasser comme il convient, la fourche 
est absolument insuffisante, il faut employer les 
mains, les pieds, les genoux, selon la position de 
l'ouvrier et la partie de la meule que Ton exécute ; 
un point essentiel est que le fumier soit disposé 
avec une régularité absolue. 

Cela fait, on peigne le dessus et les côtés avec 
un râteau d'abord, puis avec la main en tapotant, 
afin d'obtenir une surface absolument exempte 
d'aspérités, enfin on bat toute la sm^face de la 
meule avec une bêche ou une batte en bois, de 
façon à l'unir d une façon parfaite. 

Meules en ados. 

Pour faire une meule en ados contre un mur 
ou tout autre paroi, on opère d'une façon iden- 
tique ; seulement, on lui donne, à la base, une 
largeur de 70 centimètres et 60 centimètres con- 
tre le mur ; on l'établit en forme d'ados ou de 
quart de cercle, de manière à ce que le fumier 
se tienne solide et ne retombe pas. Toutefois, 
il faut observer que les premières couches 
doivent être montées presque perpendiculai- 
rement, jusqu'à une hauteur de 20 centimètres, 
afin que la masse de fumier soit plus forte et que 
la meule ne soit pas trop pointue en haut. Gode- 
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froy Lebeuf indiquait avec raison laforme suivante, 
a laquelle nous donnons la préférence : largeur de 
la base, m. 50, hauteur, m. 55, largeur en 
haut, m. 25. De cette manière, la meule 
a la forme d un triangle tronqué, mais on lui donne 
aisément celle d'un ovale, en battant Tangle à l'aide 
de la bêche pour l'arrondir. 

Soins à donner à la meule. 

Les meules, étant construites avec du fumier 
bien consommé, s'échauffent peu, la fermentation 
de la matière ayant presque pris fin durant les 
opérations de la préparation ; malgré cela, il se 
produit toujours une petite élévation de tempéra- 
ture, un coup de feu qui dure quelques jours 
seulement ; il faut absolument attendre que le 
coup de feu ait cessé pour mettre le blanc dans la 
meule, car il pourrait être brûlé par cette élévation 
de température qui atteint parfois 50 à 60 de- 
grés. 

La meule, pour recevoir le blanc^ ne doit pas pré- 
senter à l'intérieur une température supérieure à 
12 ou 14 degrés. Cela arrive en général de sept à 
quinze jours après la construction. 

Si, au bout d'une huitaine, la température se 
maintenait excessivement élevée, parce que le 
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fumier n'était pas suffisamment consommé, Ton 
soulèverait la meule en passant au travers un pi- 
quet de bois, de place en place ; de cette façon, la 
température s'abaisse rapidement et arrive au 
point voulu. On tasse ensuite bien soigneusement 
le fumier aux endroits soulevés. 



V. — Lardage. 



Le lardage est l'opération qui a pour but d'en- 
semencer la meule avec le blanc de champignon. 
Ensemencer est un terme impropre, car le blanc 
n'est pas une semence, mais déjà une végétation 
de champignons. C'est plutôt plantation ou mieux 
encore bouturage que l'on devrait dire. 

Nous avons vu qu'en général, on employait pour 
larder les meules du blanc desséché et conservé 
depuis un temps plus ou moins long, qui peut aller 
jusqu'à une dizaine d'années, mais avant d'em- 
ployer le blanc ainsi conservé, il faut lui rendre sa 
vitalité, simplement endormie, en le mettant dans 
un milieu ambiant chaud et humide. C'est le faire 
revenir, disent les champignonnistes. Il suffit pour 
cela, lorsqu'on cultive le champignon en lieu clos, 
bien entendu, de le placer pendant quatre à cinq 
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jours dans le local où se trouve la meule ; la cha- 
leur et rhumidité qui régnent en cet endroit suffi- 
sent pour rendre au blane toutes les qualités qu'il 
avait momentanément perdues. 

On découpe le blanc en petites galettes carrées 
de 5 à 6 centimètres de côté, sur 1 ou 2 centimè- 
tres d'épaisseur, les champignonnistes de profession 
appellent les galettes ainsi coupées « mises, lards 
ou lardons ». 

Ces mises sont plantées sur chaque côté de la 
meule horizontalement sur deux rangs, a des dis- 
tances variant de 30 à 40 centimètres les unes des 
autres en quinconce. Ces deux rangées sont dispo- 
sées, la première h environ 15 a 18 centimètres du 
sol et la seconde à peu près à égale distance du 
sommet. 

Lorsqu'on ne veut pas économiser le blanc, on fait 
trois rangées de mises, distantes les unes des autres 
de 25 centimètres, la première rangée esta 20 centi- 
mètres au-dessus du sol, la deuxième à 40 centi- 
mètres et la troisième à 10 centimètres au-dessous 
du sommet. 

Cette dernière disposition est particulièrement 
recommandable pour les meules en ados. 

Pour larder, il faut ouvrir avec la main, dans la 
meule, un trou de 5 à 8 centimètres de profondeur, 
en soulevant doucement le fumier, sans le dépla- 
cer, on y introduit une 7nise; puis on retire la main, 
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on rahat le fumier pour boucher le trou et on le 
presse. 

On agit de môme pour chaque mise. 

Quand le lardage est terminé, on resuit la 
meule d'un bout à l'autre et Ton s'assure que le 
fumier soulevé est bien rabattu, remis en place et 
qu'il porte intimement sur le blanc, faute de quoi, 
la reprise seradt compromise. Il est donc nécessaire 
de presser soit avec la main, soit avec une batte 
en bois ou le dos d'ime bêche, sur toutes les ran- 
gées et de rendre la surface de la meule aussi unie 
qu'elle l'était avant le lardage. 

Il est de toute importance, à partir de ce mo- 
ment, de mettre la meule à l'abri du froid, car la 
chaleur ne doit pas descendre au-dessous de 13 de- 
grés centigrades au minimum. L'obscurité est 
aussi nécessaire, car elle favorise beaucoup la 
multiplication du mycélium. 

On doit aussi mettre la meule à l'abri des ron- 
geurs et des insectes qui pourraient détruire le 
blanc. 

Une dizaine de jours après le lardage, on doit 
s'assurer si le blanc a pris, s'il a filé et s'il a en- 
vahi la masse de fumier ; pour cela, on soulève le 
fumier à l'endroit où l'on a mis les mises et on 
aperçoit des filaments blancs, qui ont traversé la 
galette et se sont allongés dans le fumiôr de la 
meule. On dit alors que la meule a pris le blanc, 
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la végétation s'est réveillée, le champignon croit; 
la mise est inutile, on la retire pou/ la jeter. 

Si au contraire, la galette n'a pas blanchi, si le 
blanc ne s'est pas développé, si les filaments déjà 
émis se sont arrêtés dans leur croissance et ont 
noirci, la plantation n'a pas pris, la première opé- 
ration a manqué, il faut de suite y procéder à nou- 
veau. 

Pour cela on pratique un nouveau lardage en 
mettant du nouveau blanc, non dans les trous où 
se trouvaient les précédentes mises, mais dans des 
cavités faites à quelques centimètres de distance. 

Si au thermomètre, on constate que la meule 
est plutôt froide ; il faut recouvrir la meule de 25 
à 30 centimètres de fumier chaud et neuf pour la 
réchauffer et la tenir dans une tampérature chaude, 
durant une quinzaine de jours au moins, 

On vérifiera après si le nouveau blanc a donné 
un meilleur résultat, s'il y a encore un insuccès, 
il est préférable d'abandonner la meule et d'en 
faire une autre ; il doit exister un vice dans la 
préparation du fumier (1). 

Vingt à vingt-cinq jours après le lardage, le 

(1) Il est bien entendu que Ton est sûr du blanc, car la 
non réussite peut aussi provenir d'un mauvais blanc • 
après un premier insuccès, il est prudent de changer de 
blanc, on est alors assuré que ce n'est pas du blanc que 
provient l'échec. 
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blanc doit avoir pris toute la meule, si tout a bien 
marché, on le constate adsément, car le blanc se 
montre en abondance et avec une intensité remar- 
quable à la surface de la meule ; il est toutefois 
bon de soulever aussi un peu le fumier pour 
s'assurer que les filaments ont bien pénétré dans 
rintérieur de la masse. 

A ce moment, on donne une dernière toilette à 
la meule en battant légèrement sa surface afin de 
bien faire disparaître les quelques aspérités qui 
peuvent s'être produites lors du reirait des mises. 
On procède ensuite sans retard au goptage. 



VI. — Goptage. 



Le goptage est la dernière opération, qui consiste 
à recouvrir la meule d'une couche uniforme de 
terre vierge de 2 centimètres d'épaisseur. 

Nous disons de terre vierge, c'est-à-xiire de la 
terre dans laquelle aucune culture n'a été faite, car 
elle pourrait contenir des graines qui, en germant, 
donneraient naissance à des plantes qu'on serait 
forcé d'arracher plus tard, opération qui ne pourrait 
avoir lieu sans détruire les champignons. 

Pour obtenir cette terre, on fait im trou (dans un 
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jardin ou partout ailleurs) de 50 centimètres en 
moyenne de profondeur, et on en retire la quantité 
de terre nécessaire. Que ce soit de la terre végétale, 
du sable fiîi ou toute autre terre, peu importe : 
l'essentiel est, pour la raison indiquée plus haut, 
qu'elle ne contienne pas de germes et qu'elle soit 
assez fine et molle pour que les champignons 
puissent facilement se faire jour au travers, lors- 
qu'elle est disposée en couche sur la meule ; aussi, 
toute terre compacte, forte, pierreuse ou argileuse, 
doit être rejetée. 

Les terres provenant de la démolition des vieilles 
maisons, dans lesquelles se trouvent divers plâtras, 
conviennent particulièrement, car elles contiennent 
du salpêtre dont les champignons sont très avides. 

Dans les champignonnières des environs de Paris, 
on emploie le sable provenant de l'effritement des 
pierres de taille et du gypse, qui sont aussi fort 
riches en nitrates. 

Avant de s'en servir, on devra donner à la terre 
à gopter une certaine humidité, afin de faciliter son 
adhérence avec le fumier; pour cela, on en fait 
un tas que l'on arrose et que l'on remue vigoureu- 
sement ; cette opération doit se répéter plusieurs 
fois, afin que toute la masse soit bien uniformé- 
ment humectée. Il est très avantageux, lorsqu'on 
se sert de terre ou de sable ordinaire, de pratiquer 
ces arrosages avec de l'eau dans laquelle on a fait 

3 
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dissoudre du salpêtre ou sel de nitre, à raison de 
2 grammes par litre. 

Avant le goptage, il est bon de bassiner (1) légè- 
rement la meule elle-même, soit av6c de l'eau 
pure, soit avec de l'eau salpêtrée. On prend alors 
la terre à gopter avec une pelle (en bois, d'ordi- 
naire) et on la projette très régulièrement sur la 
meulcj de façon à former une couche bien uniforme 
de 2 à 3 centimètres d'épaisseur. On la fixera en la 
buttant, soit avec le dos de la pelle, soit avec une 
batte spéciale, qui a reçu le nom de taloche', cette 
opération doit être faite avec le plus grand soin, car 
non seulement elle permet de régulariser la couche 
de terre, de donner une surface unie à la meule, 
mais contribue aussi à l'adhérence de la terre avec 
la meule de fumier, et, par ce fait, facilite la sortie 
des champignons au travers de la couche de terre. 



Soins généraux. 

Toutes les opérations que nécessite la culture du 
champignon sont alors terminées, il n'y a plus 
qu'à attendre le moment où les champignons vont 
apparaître, ce qui a lieu quatre, cinq ou six se- 
maines après le goptage. 

(1) Bassiner, en horticulture, veut dire arroser très 
légèrement. 
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Les soins se borneront à entretenir les meules 
dans un état de moiteur convenable, en bassinant 
aussi souvent qu'il sera nécessaire la surface des 
meules ; on entretiendra aussi l'humidité dans la 
galerie ou dans la cave en arrosant le sol tout 
autour de la meule. 

C'est donc au bout de dix à douze semaines 
après la première préparation du fumier, que le 
cultivateur est en droit d'apercevoir les premiers 
champignons. Il faut s'empresser de dire que la 
durée entre la première opération et l'apparition 
des champignons est variable au plus haut degré ; 
les conditions atmosphériques, la chalem* ou le 
froid, l'humidité ou la sécheresse, les conditions 
du loG€d où se fait la culture, peuvent la faire varier 
du double au simple. 

Si ces opérations nécessaires paraissent longues 
et fastidieuses, il ne faudrait point essayer d'en 
abréger les longueurs, ou même d'en supprimer 
une ; le plus grand soin, la plus grande régularité, 
doivent, au contraire, présider à toutes ces opérations 
qui sont nécessaires et indispensables, si l'on veut 
être assuré de récolter des champignons en abon- 
dance. 

La culture du champignon, telle que nous 
l'avons décrite, et telle qu'elle est faite aujour- 
d'hui, a des règles précises dont il est dangereux, 
sous peine de déboires, de s'éloigner même mo- 
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mentanément ; mais, si cette production a de 
grandes exigences, elle présente, d'autre part, de 
très sérieux avantages par l'énorme quantité de 
produits, qu'elle est capable de fournir, quand les 
opérations ont été bien conduites. 



VII. — Récolte et rendement. 



Uécolte, 

Les champignons commencent à apparaître sous 
la forme de petites granulations au bas de la meule 
tout d'abord, pour envahir ensuite toute la surface. 
Ces granulations sont de très petits champignons 
poussés sur les filaments du mycélium, en quel- 
ques jours ils grossissent et acquièrent un déve- 
loppement suffisant pour être livrés à la consom- 
mation. Les champignons poussent sur les meules 
parfois isolément, le plus souvent par petits amas 
auxquels on donne le nom de rochers. 

Dès que le moment de la récolte approche, il 
faut redoubler de soins pour empêcher les cou- 
rants d'air et la lumière directe d'arriver jusque 
sur les meules ; rien ne leur est plus nuisible que 
les brusques transitions du chaud et du froid, ainsi 
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que du passage brusque de Tobscurité à la lumière, 
aussi faut-il calfeutrer dans les caves les portes 
et les fenêtres, et récolter les champignons en 
s'éclairant d'une lanterne ou d'une bougie. 

11 est assez difficile, de préciser le moment où Ton 
doit récolter le champignon, c'est-à-dire l'époque 
de la maturité, car sur une même meule se trou- 
vent des gros et des petits qui ont le môme âge. 
Les gros ne sont pas les meilleurs. 

On reconnaît pourtant qu'ils sont bons a cueillir, 
lorsque le chapeau commence a se détacher du 
pied, sans toutefois laisser apercevoir par des- 
sous les lames dont ledit chapeau est garni ; c'est 
là l'habitude parisienne ; on peut néanmoins at- 
tendre un peu plus longtemps, jusqu'à ce que le 
champignon soit bien détaché du pied et en soit 
écarté d'un centimètre environ; pourtant, pour que 
le champignon soit de bonne conservation, il faut 
que son chapeau ait conservé sa forme ronde et 
que ses feuillets soient encore blancs ou rosés. Un 
cliampignon dont le chapeau est entièrement étiolé 
n'est plus vendable ; si de bombé il est devenu 
concave, les bords du chapeau entièrement relevés, 
il doit être rejeté, car alors il est fort indigeste. 

La récolte se fait soit tous les jours, soit tous les 
deux jours au moins ; pour récolter un champi- 
gnon, il faut le prendre par le pied, entre le pouce 
et l'index, et le tourner de droite à gauche ou de 
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gauche à droite de façon à bien le détacher par ce 
mouvement de torsion. 

Si le pied est trop court pour pouvoir être saisi, 
on prend le champignon par le chapeau et on le 
fait tourner sur lui-même très doucement, une 
fois à droite, une fois à gauche, puis on le dé- 
tache. 

Le champignon enlevé, il faut de suite remplir 
la cavité qu'il laisse ouverte avec un peu de la 
terre de goptage, que Ton trouve au bas de la 
meule, où il en glisse toujours une certaine quan- 
tité. 

Quand plusieurs petits champignons sont adhé- 
rents à celui que Ton récolte, ce qui arrive 
très fréquemment dans les rochers, il faut les dé- 
tacher avec soin, faire un trou avec le doigt dans 
une place vide sur la meule et les y planter en les 
enfonçant de 3 centimètres ; puis on remet de 
la terre dessus et on arrose légèrement. Quinze 
jours ou trois semaines après ils sont bons à 
cueillir. 

Quand il pousse de très gros rochers ou de fortes 
touffes de champignons, on peut en arracher une 
partie et la repiquer comme nous venons de le 
dire ; mais pour bien réussir cette opération, il faut 
que les champignons ne soient pas trop gros et 
qu'ils portent du blanc à la base du pied, sinon le 
résultat serait négatif. 
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Les champignons récoltés sont déposés avec 
soin dans un panier plat, dont Fanse est placée 
sur le bras gauche. 

Les champignons une fois récoltés sont triés en 
deux catégories, qui constituent le premier et le 
second choix. Chaque portion est mise à part et 
emballée avec grand soin, dans des paniers garnis 
de papier et de linges et tenus à Fabri de Fair et 
de la lumière, qui feraient noircir les champignons. 

Svdvant que la culture a plus ou moins bien 
réussi, la récolte dure deux mois environ, c'est la 
durée moyenne, mais elle peut continuer pendant 
quatre et cinq mois. 

Dès qu'une meule ne rend plus, dès qu'elle 
boude, les champignonnistes de profession la dé- 
molissent pour en construire une nouvelle. 

On peut pourtant prolonger sa production, sur- 
tout si celle-ci n'a duré que deux ou trois mois ; 
pour cela on donne de l'air dans le local et on arrose 
avec de l'eau nitrée (15 grammes de sel de nitre 
ou salpêtre par litre d'eau) et cela jusqu'à ce que la 
terre du goptage soit bien imbibée jusqu'au niveau 
de la meule, on referme soigneusement le local et 
on tient au chaud ; les champignons ne tardent pas 
à apparaître à nouveau, mais avec moins d'abon- 
dance que la première fois. 
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Rendement, 



D'après les constatations faites dans plusieurs 
grandes carrières des environs de Paris, on peut 
évaluer le rendement à trois kilogrammes de cham- 
pignons, en moyenne, par mètre courant de meule 
de milieu, la récolte durant deux mois environ. 
A Paris encore, le kilogramme de champignons se 
paie 2 francs le premier choix et 1 franc le 
deuxième, ce qui, les deux quantités étant sensi- 
blement les mêmes, porte à 1 fr. 50 le prix de 
vente moyen des champignons. 

Voici, d'après Dybowsky, quels seraient les frais 
et bénéfices de cette culture : « Les frais se com- 
posent du prix du fumier, de la main-d'œuvre et 
et de la location de la carrière. Le fumier se ré- 
duit dans les manipulations successives d'un quart 
en volume ; son prix primitif étant de 5 francs, 
celui du fumier préparé sera de 6 fr. 25 le mètre 
cube. Or, avec un mètre cube de ce fumier, on 
construit 12 h 14 mètres courant de meules, 
ce qui donne à chaque mètre un prix moyen 
de fr. 50. 

Les frais de main-d'œuvre se composent de : 
manipulations du fumier, construction des meules, 
lardage, goptage; ces opérations, faites par des ou- 
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vriers à la journée où à la tâche reviennent dans 
leur ensemble a 1 franc le mètre de meule. La 
location des carrières est payée à raison de fr. 15 
le mètre courant de galerie, dans laquelle on éta- 
blit au moins deux rangées parallèles de meules. 
Tout cela donne au total par mètre courant : 

Prix du fumier fr. 50 

Main-d'œuvre 1 » 

Location de la carrrière. 0* 07 



1 fr. 57 



Il est difficile de faire entrer en ligne de compte 
le coût de Tachât du blanc, qui est habituellement 
préparé par le cultivateur lui-même. Le rende- 
ment est de 3 kilogrammes de champignons à 
1 fr. 50 en moyenne le kilogramme, soit 4 fr. 50, 
mais il convient d'ajouter à cette somme le prix 
du fumier (1) provenant des meules épuisées, 

(1) Le fumier ayant servi aux meules est tout aussi bon 
que le fumier ordinaire pour la fumure des champs ; les 
matières minérales (par suite de la terre à gopter) sont 
plus abondantes que dans le fumier ordinaire, donc la pro- 
portion des matières sèches se trouve plus considérable que 
dans le fumier normal. 

En évaluant la richesse en azote par rapport à 1000 de 
matières organiques sèches, on a : 

Azote dans le fumier ordinaire, 3,16 p. 1000. 
Azote dans le fumier provenant de meules, 3,13 p. 1000. 
On voit que la différence est peu sensible. (Note de l'au- 
teur.) 

3. 
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lequel est vendu ou utilisé directement pour la 
culture des champs. Ce fumier, quand la récolte 
est épuisée, s'est sensiblement réduit en volume, 
cette réduction équivaut aux deux cinquièmes de 
la masse primitive, si bien qu'il faut une Vingtaine 
de mètres de meules pour constituer un mètre 
cube, lequel est vendu d'habitude 5 à 6 francs, soit 
fr. 25 à fr. 30 le mètre courant de meules. 
Le produit par mètre est donc de : 

Produits en champignons 4 fr. 50 

Fumier provenant de la démolition de la meule 25 

Total du produit 4 fr. 75 

Si, de cette somme. Ton retranche les frais cultu- 
raux s'élevant à 1 fr. 57, il reste finaleriaent une 
somme de 3 fr. 18, représentant le bénéfice net 
que peut donner cette culture par mètre carré de 
meules. » 

Il faut faire remarquer que d'après les chiffres 
pris par M. Dybowsky,ce bénéfice est un minimum, 
une meule bien établie produit de 4 à 5 kilo- 
grammes de champignons ; enfin il est loisible de 
faire deux et trois meules successivement par an 
dans la même carrière. 
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VIII. — Animaux, inseotes nuisibles 
et maladies. 



Les rats, souris et mulots sont fort friands des 
champignons et du blanc, ces animaux peuvent 
commettre des dégâts sérieux dans les galeries et 
caves où Ton pratique cette culture. 

Pour les détruire, on peut employer les pièges 
les plus divers ainsi que les différents procédés 
d'empoisonnage. 

L'un des plus pratiques consiste à placer de dis- 
tance en distance, sur les meules, des croûtes de 
pain grillé, sur lesquelles on a étendu une légère 
couche de pâte phosphorique. Malheureuse- 
ment, les animaux qui ont échappé à cet empoi- 
sonnement, n'en ayant pris qu'une petite quantité, 
ont été malades et ne veulent plus toucher à cet 
appât. On fait alors griller de petits morceaux de 
lard et on les saupoudre de noix vomique ; s'ils 
n'ont pas été tous détruits, on peut encore leur 
donner une omelette au lard haché menu, dont on 
soupoudre un côté avec de la noix vomique ou de 
la pâte phosphorique. 

On peut également mettre à leur disposition im 
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plat rempli d'un mélange de farine et de plâtre, 
le tout légèrement sucré ; ce n'est pas un poison, 
mais les rongeurs qui en ont mangé sont pris d'une 
grande soif, et sous l'influence de l'eau absorbée, 
le plâtre se gonfle dans leur estomac, fait prise et 
les tue infailliblement. 

D'une façon générale, ce n'est qu'en variant les 
mets qu'on leur offre que l'on peut arriver à la des- 
truction générale de tous ces rongeurs. 

Ajoutons aussi que l'Institut Pasteur propose un 
virus spécial contre les rats qui, en donnant nais- 
sance à une maladie épidémique contagieuse 
pour les rongeurs seuls, assure la mort d'une grande 
quantité de ces animaux. 

Les taupes font surtout du mal en soulevant les 
meules de fumier qu'elles parcourent à la recher- 
che de divers insectes, empêchant ainsi la propa- 
gation du blanc. On les détruit avec les pièges gé- 
néralement employés dans les jardins. 

Limaces, limaçons et escargots, sont aussi des 
ennemis dangereux pour les champignonnières ; 
tous ces mollusques, et les limaces grises en parti- 
cvlier, dévorent, avec une gourmandise sans pa- 
reille, les champignons. On les détruit avec soin 
toutes les fois qu'on les rencontre. 

On peut en prendre un grandjnombre en plaçant 
çà et là, sur les meules, quelques feuilles de choux 
dont elles sont fort friandes ; on peut également 
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faire de petits tas de son et blé de distance en dis- 
tance, les limaces viendront s'y empêtrer. Il suffit 
alors de les prendre en les embrochant avec une 
aiguille à bas pointue, et si elles sont de trop petite 
taille, de les ramasser avec une pelle à main et de 
les écraser. 

On arrive à garantir les meules des attaques des 
limaces et escargots en faisant, tout autour des 
meules, des lignes de cendre, de plâtre en poudre, 
de sciure, barrières infranchissables pour ces ani- 
maux. 

Cloportes, — Les cloportes, habitants accoutu- 
més des lieux humides, mangent une quantité con- 
sidérable de champignons. Comme ils se multi- 
plient avec rapidité dans les galeries et caves, sur- 
tout dans les meules, il faut les détruire autant 
que possible avant de pratiquer le montage de 
celles-ci. C'est une mesure préventive qui est la 
meilleure de toutes, car, une fois les meules enva- 
hies, il est très difficile de se débarrasser de ces 
insectes malfaisants. 

Godefroy Lebeuf recommandait la mesure pré- 
ventive suivante, qui ne manque pas d'originalité 
et qui est efficace dans les locaux où Ion peut la 
pratiquer. On ferme soigneusement le local, puis 
on y brûle de la paille, du soufre, de manière à 
détruire le plus grand nombre possible d'insectes. 
On balaye ensuite les voûtes, les murs, et Ton- in- 
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tpoduit un certain nombre de poules qui mange- 
ront à la fin les cadavres et les insectes encore 
vivants. 

Lorsque les cloportes envahissent les meules 
montées, on peut aussi en détruire de grandes 
quantités par le procédé suivant : on mouille des 
linges, on les tord et on les place le soir sur les 
meules ; le lendemain matin de bonne heure, on 
soulève ces linges et on trouve les cloportes des- 
sous. On s'empresse de les ramasser et de les jeter 
dans un vase plein d'eau, puis on les écrase im- 
médiatement. 

On peut aussi les détruire en plaçant sur les 
meules de grosses pommes de terre, que Ton coupe 
par moitié, et que Ton creuse de façon à former 
deux cloches, sous lesquelles les cloportes vien- 
nent s'accumuler et où il est facile de les écraser. 

Il existe aussi pour lès cloportes des pièges 
spéciaux^ formés d'une espèce de cône en fer-blanc 
percé de trous, que Ton plante dans la meule et 
au fond duquel les insectes viennent se réunir ; ces 
pièges efficaces se trouvent chez la plupart des 
marchands grainiers. 

Moucherons, petites mouches noires, — Ces mou- 
cherons ou petites mouches noires, que Ton ren- 
contre en abondance dans lés endroits où les 
châfflpigiiotitt sont cultivés, constituent des enne- 
mis autrement dangcreuit, non par les r^v&ges 
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qu'elles exercent elles-mêmes, mais par les dégâts 
commis par les vers éclos des œufs qu'elles pondent 
en abondance. 

Ces mouches noires appartiennent au genre 
Sciara et elles donnent naissance à des larves con- 
nues sous le nom de mites du champignon. Ces 
larves creusent d'abord des galeries à travers du 
pied du champignon, pour passer ensuite dans le 
chapeau lui-même qu'elles détériorent complète- 
ment ; les champigttoiis ainsi attaqués sont non 
comestibles. 

a C'est pour cette raison, le faisait remarquer 
Dybowsky, que les champignonnistes ne font qu'une 
seule culture de l'agaric dans l'année pour une 
même carrière, prétendant que l'air étant vicié, la 
culture ne réussit plus si on la recommence de 
suite. 

La véritable raison de cette non-réussite, qui est 
réelle dans lea cultures est la présence des œufs de 
sciara, qui remplissent les fentes des murs, et bien- 
tôt éclosent et se répandent sur les meules qu'elles 
ravagent. En laissant la cave se reposer six ou huit 
mois, les œufs meurent et les insectes disparais- 
sent totalement. Ce moyen de destruction que les 
éleveurs appUquent inconsciemment, sous le pré- 
texte de laisser, cdtnme ils disent, la cMe se reposer 
réussit donc bien, mais il a le grave inconvénient 
d'interrompre la culture. » 



— 52 — 

On a trouvé heureusement un remède efficace, 
il suffit après chaque culture de faire brûler dans 
la cave ou la galerie (toutes les ouvertures étant 
bien fermées) une certaine quantité de soufre (le 
mélanger avec un peu de salpêtre pour qu'il brûle 
mieux), afin de dégager des vapeurs d'acide sulfu- 
reux qui détruisent toutes les larves. 

Si l'envahissement a été considérable, en peut 
projeter sur le sol, les parois et la voûte, à l'aide 
d'un pulvérisateur, une certaine quantité de sul- 
fure de carbone. (Se méfier des chances d'incendie, 
le sulfure de carbone étant très inflammable.) 



Parasites végétaux. 

Les champignons cultivés en carrière sont sou- 
vent envahis par des champignons parasitaires, 
vivant au détriment du champignon cultivé, et cau- 
sant ainsi des affections qui sont désignées d'abord 
sous le nom de « vert » et de molle, « ou chancre »• 

Il est fort probable que ces deux maladies 
sont dues à une même et unique cause, la 
deuxième apparaissant toujours sur les sujets qui 
ont montré les symptômes de la première ; il n'est 
qu'un deuxième état de la maladie. 

Le chapeau du champignon de verdàtre qu'il est 
au début, se gonfle et émet des sortes de verrues 
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qui entraînent peu à peu la décomposition en émet- 
tant une odeur de poisson pourri. (Protiet.) 

On a cherché de multiples remèdes à cette ma- 
ladie parasitaire, le mieux est d'en empêcher la 
propagation en enlevant aussitôt que possible les 
sujets atteints ; la culture terminée, on évitera de 
cultiver des champignons dans le môme local pen- 
dant une année, et avant de recommencer de nou- 
velles meules, on répandra au pulvérisateur sur le 
sol, les murs et les voûtes, une solution cuprique 
analogue à celle dont on se sert pour le traitement 
des vignes contre le mildiou. 



CHAPITRE m 



CULTURES EN PLEIN AIR, SOUS BACHES 
ET BAQUETS 



Culture en plein air, 

La culture en plein air diffère peu de celle en 
caves ou carrières ; la différence essentielle con- 
siste en ce que la meule ou plutôt la couche, car on 
réserve ce terme aux meules en plein air, est re- 
couverte d'une chemise en paille ou autres ma- 
tières, qui la met à Tabri des pluies ou autres 
intempéries. 

La meilleure époque pour rétablissement d'une 
couche en plein air est le milieu du printemps poui' 
récolter dès juillet, et le commencement de l'été 
pour en avoir en août, septembre ; car il faut 
environ deux mois après le lardage pour que les 
champignons apparaissent. 
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On peut aussi établir dès couches à Tair libre, 
au commencement de septembre, et la production, 
qui sera moins précoce que dans les cas précédents, 
commencera les premiers mois de Tannée sui- 
vante ; c'était Tépoque adoptée par les maraîchers 
avant que la culture en cave ait pris l'extension 
actuelle, car, en septembre,la production des pri- 
meurs ayant cessé, ils pouvaient disposer de leurs 
terrains. 

Le choix du sol, sur lequel on établira une 
couche en plein air, est assez important, car il 
faut que ce sol soit assez perméable pour éviter 
une humidité stagnante. Ainsi il faut autant que 
possible éviter de monter une couche sur une 
terre argileuse et forte et sur une surface pavée. 
Si Ton n'avait pas d'autres endroits à sa disposi- 
tion, on pourrait remédier au défaut de perméabi- 
lité du sol, en établissant une couche de débris de 
plâtras, de mortier, de briques, de graviers ; cette 
couche devra avoir une hauteur de 25 à 30 cen- 
timètres environ, et être très fortement tassée, 
afin d'empêcher les rats, souris, mulots d'y faire 
leurs nids. 

Le choix, la préparation du fumier, le montage, 
lardage et goptage ne différent en rien des métho- 
des précédemment employées ; seulement, dès que 
la couche est lardée, on la recouvre avec des pail- 
lassons et de la litière ; dès qu'elle est goptée, il faut 
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ia recouvrir d'une épaisse chemise de paille pour 
conserver Thumidité et empêcher la lumière 
d'arriver jusqu'aux champignons, ce qui en arrê- 
terait sinon complètement leur apparition, mais 
en tout cas nuirait beaucoup à leur croissance. 

Il faut, lors de la récolte, qui doit se faire de 
préférence le matin, de très bonne heure, il faut 
soulever avec beaucoup de précaution la chemise 
et jamais entièrement, de façon à éviter que la 
lumière et les courants d'air ne frappent les jeu- 
nes champignons. 

M. Salle a employé la mousse comme chemise, 
et il en recomipande vix(Bment l'usage ; il 
trouve de nombreux avantages dans ce procédé 
dont il revendique la découverte. 

« La mousse qui croît après les arbres est celle 
que l'on doit préférer, nous dit ce champignon- 
niste ; elle remplace et procure les deux qualités 
que renferment les caves, à savoir : l'obscurité et 
le fraîcheur. 

« Elle est préférable h la paille parce que : 

l® Elle ne moisit pas, tout en maintenant la 
fraîcheur ; 

2® On peut arroser sur cette mousse, ce qui 
évite l'excès des arrosements ; 

3" Enfin, elle peut resservir l'année suivante. » 

Tout en reconnaissant l'avantage de l'emploi de 
la mousse, nous ne croyons devoir en recomman- 
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der son emploi que pour les couches faites dans 
un endroit a Tabri du vent, sous un hangar, dans 
une serre, sous des bâches, etc., etc.; le vent, en 
effet, soulève trop facilement la mousse, et lors 
d'un orage violent, on courrait le risque de voir 
sa couche entièrement découverte et la récolte 
ainsi compromise. 

Ajoutons en terminant que le contact de Tair 
desséchant le fumier, il est nécessaire d'arroser plus 
fréquemment les couches en plein air qu'on ne le 
fait pour les meules en caves, afin d'y entretenir 
une humidité constante, mais cette humidité ne 
devra jamais être assez forte pour pourrir le blanc. 



Cultures sous bâches. 

Le grand défaut de la culture en plein air con- 
siste en ce que la meule est soumise aux intem- 
péries ; s'il est facile, au moyen d'une chemise 
épaisse et de paillassons, de la préserver des attein- 
tes trop fortes des rayons solaires, il est beaucoup 
plus difficile d'éviter, lors des grandes pluies, 
l'humidité excessive, les orages traversant pail- 
lassons et chemises. 

Aussi a-t-on songé avec succès à utiliser, poiu* 
la culture des champignons, les bâches vitrées, 
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dont les maraîchers et les horticulteurs font an si 
grand emploi. 

Le fond de la bâche est garni de fumier pré- 
paré de façon à fermer une meule suivant les 
régies indiquées plus haut. 

Les procédés culturaux sont du reste exacte- 
ment les mêmes que dans la culture en plein air ; 
les châssis vitrés ne servent qu'à mettre la couche 
à Tabri des intempéries et à conserver la chaleur 
convenable, qu'il faut éviter de voir trop s'élever 
en aérant quand besoin est. 

La chemise en mousse fait merveille dans ce 
genre de culture. 



Culture en baquets. 

Un système mixte, assez utilisé dans les maisons 
bourgeoises, consiste à placer sur leurs flancs des 
baquets en bois et de disposer à l'intérieur du 
fumier, de manière à former une couche en pente 
douce, la partie la plus élevée se trouvant contre 
le fond du baquet. 

On fait toute la préparation en plein air et c'est 
seulement après le goptage, que les baquets sont 
descendus dans la cave. 

Le fumier, à ce moment, n'exhale plus d'odeur^ 
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odeur qui pourrait gêner les habitants de la mai- 
son, si toute la préparation se faisait à la cave. 

Les principes suivant lesquels on établit ces meu- 
les en baquets, et la manière de les soigner, ne 
diffèrent en aucune fa^on des règles générales 
expliquées plus haut. 



CHAPITRE IV 



DIFFÉRENTS PROCÉDÉS DE CULTURE 



Couches de crottin sec, procédé Marchand 
ou anglais. 

Ce procédé, inventé en 1680 par le chimiste 
Marchand, donne de bons résultats dans les en- 
droits secs, comme les greniers. 



Choix et dissécation des crottins. 

Les crottins de chevaux, d'ànes ou de mulets, 
sont également bons ; on ramasse les crottins à 
récurie, tous les jours, et on les fait sécher à Tom- 
bre, à Tabri de la pluie, loin des volailles ; il faut 
les manier avec soin, de façon à ne pas les briser, 
et il est surtout essentiel de ne pas les entasser 
en couche trop épaisse, car au lieu de se dessé- 
cher ils fermenteraient, ou bien il s'y développe- 
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rait des moisissures. Il faut, de préférence, les 
déposer dans un endroit bien aéré, grenier ou 
hangar ; dans ces conditions, ils se dessèchent ra- 
pidement en quinze ou vingt jours, et en les re- 
muant seulement quatre à cinq fois. La gelée ne 
leur fait aucun tort ; une fois secs, on peut les 
conserver longtemps. 

Formation des couches en crottin sec. 

Il s'agit, en premier lieu, d'établir une pre- 
mière fermentation fournissant une température 
de 65 à 75 degrés centigrades. Pour arriver à ce 
résultat, on prend les crottins bien secs, et on les 
étend sur une épaisseur d'environ 15 centimè- 
tres ; on les arrose légèrement, puis on les mêle 
soigneusement à la pelle. Les crottins doivent 
être légèrement humides, mais il faut éviter qu'ils 
le soient par trop, il y a là une question de tact 
de la part de l'opérateur ; on peut du reste en 
juger en brisant un crottin tout entier, et il faut 
que l'humidité ait pénétré dans tout l'intérieur. 
S'ils n'étaient pas assez humides, on arroserait à 
mesure et l'on remuerait à la pelle une deuxième 
fois. 

On fait ensuite un tas auquel on donne la for- 
me d'un tronc de cône. 



Pour faire ce tas, ont étend un premier lit de 
crottins, que l'on piétine fortement, afin de bien le 
tasser, puis on fait un deuxième et un troisième 
lit de la même façon. 

Douze heures après, on fait un remaniage, dé- 
montant le tas pour en faire un autre à côté, de 
même façon. 

Douze heures après, la température voulue de 
70 à 75 degrés sera atteinte, ce que Ton peut du 
reste vérifier aisément au moyen d'un thermomè- 
tre que Ton enfonce dans le tas. 

Les crottins prêts doivent être employés de 
suite. Pour cela, on les étend de façon à former 
un premier lit de 7 à 8 centimètres d'épaissem*, 
sur une largeur d'un mètre environ et de lon- 
gueur variable. On foule et l'on bat avec le dos 
d'une pelle, on recouvre ce premier lit d'une cou- 
che de 3 à 4 centimètres d'épaisseur de crottins 
frais, qui entretiendront la chaleur, puis par- 
dessus on dépose une autre couche de crottins 
provenant du tas et offrant une épaisseur de 7 à 
8 centimètres. On foule. 

La couche de crottins bien foulée ne doit pas 
avoir plus de 16 à 18 centimètres d'épaissem*. 

Lorsque le coup de feu est passé, et lorsque la 
température intérieure de la couche se maintient 
entre 30 et 35 degrés centigrades, on procède au 
lardage, suivi plus tard d'un goptage. On recouvre 
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ensuite la meule d'une chemise, soit en paille, 
soit en mousse. 



Couches de crottins secs et de fumier chaud. 

L'emploi du crottin seul ne donne pas de bons 
résultats dans lés endroits humides, comme les 
caves et celliers, aussi a-t-on cru devoir, dans ces 
conditions, faire des couches avec un mélange de 
crottins secs et de fumier chaud préparé comme 
nous l'avons indiqué dans la méthode ordinaire ; 
nous ne voyons pas bien l'avantage de ce sys- 
tème, qui a l'inconvénient d'exiger deux opéra- 
tions : la préparation du crottin et la préparation 
du fumier; il est alors préférable de faire les 
meules avec du fumier, suivant la méthode clas- 
sique, qui a été reconnue la plus productive pour 
la culture en caves et en carrières. 



Procédé belge ou de M. Vanderlinden» 

Ce procédé, assez ancien, est surtout pratique 
pour les petites cultures domestiques, et il est à 
regretter qu'il ne soit pas plus connu, car il ren- 
drait souvent service dans bien des maisons ; 
aussi, croyons-nous devoir citer, in extenso, le 
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mode opératoire tel qu'il parut dans le journal 
r Horticulteur belge, en juillet 1834. 

« Beaucoup de personnes ont de très jolis meu- 
bles qui servent à porter des pots de fleurs ; rien 
n'empêche que le dessous de ces meubles serve à 
faire venir des champignons et de réunir ainsi 
rutile à l'agréable. L'expérience que j'en ai de- 
puis deux ans, lève à cet égard toute espèce de 
doutes. J'ai fait faire des tiroirs en bois de sapin 
recouverts de couleur ; ils remplissent le vide qui 
se trouve sous les gradins portant des fleurs dans 
mon appartement, et, moyennant bien peu de 
soins et sans jamais la moindre odeur, j'ai le 
plaisir de récolter tout l'hiver beaucoup de cham- 
pignons. Je n'emploie, en cette circonstance, que 
de la bouse de vache séchée, sans aucmi autre 
fumier, et je la prépare de la manière suivante : 
après l'avoir fortement humectée avec de l'eau 
nitrée, je la fais tasser avec les pieds à l'épaisseur 
de dix centimètres environ, toujours en y mêlant 
un peu de terre jetée h la main ; je sème ensuite 
le blanc, sans le briser trop, avec un peu de 
terre et de la bouse de vache, 5 centimètres seu- 
lement. Après l'avoir bien tassée, je couvre le 
tout de 25 millimètres de terre. Il est possible que 
la hauteur de 18 centimètres environ, que je donne 
à cette espèce de couche, ne soit pas nécessaire, 
mais je ne l'ai pas essayée avec moins de hauteur. 
L'exemple que je viens de citer prouve que l'on 
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peut avoir des champignons dans les cages d'es- 
calier et même sous les tables, dans les cuisines. 
Lorsque les bacs ou tiroirs ont cessé de donner, 
on a soin de récolter le blanc qu'ils contiennent et 
qui s'y trouve en abondance ; il est très bon pour 
faire de nouvelles couches. 

« Le local le plus avantageux pour avoir des 
champignons est bien certainement une écurie^ où 
la chaleur égale, douce et vaporeuse, doit contri- 
buer au développement du blanc. Le manque de 
place est Tobstacle que Ton rencontre le plus sou- 
vent; mais, par la manière simple et peu coûteuse 
que je vais indiquer, il y a peu d'écuries où Ton 
ne puisse établir une ou plusieurs séries de cou- 
ches. Il suppose une bibliothèque avec ses rayons, 
de la profondeur de 65 centimètres au moins, selon 
la place, les rayons séparés de 70 centimètres les 
uns des autres ; une planche de 27 centimètres 
clouée à la planche qui forme le rayon et figurant 
un petit bac de la profondeur de 27 centimè- 
tres, avec un jour au-dessus de 43 centimètres. On 
rempUt ce bac de 1 6 centimètres de bon fumier de 
cheval et de 8 centimètres de bouse de vache ni- 
trée ; 25 millimètres de terre couvriront le tout. 
Le jour de 43 centimètres environ est nécessaire 
pour soigner et arroser. L'appareil se trouve fermé 
par un rideau de grosse toile se mouvant avec faci- 
lité sur une corde ou tringle de fer. 

4. 
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« De cette manière, on peut avoir 6 couches à 
champignons dans une hauteur de 4 m. 55, 65 
centimètres étant la profondeur, et la largeur étant 
indéterminée. » 

On voit que ce procédé de culture est excessive- 
ment intéressant pour la culture domestique du 
champignon. Nous croyons pourtant devoir donner 
des détails complémentaires sur la confection de 
la couche, expliquée un peu sommairement par 
M, Vanderlinden. 

Il faut d'abord se procurer de la bouse de vache, 
l'étaler sur le sol au soleil et la faire sécher en la 
retournant et la brisant. Quaçd elle est parfaite- 
ment sèche, on la pulvérise en la battant avec un 
bâton et un fléau, on en extrait les pailles qui s'y 
trouvent et on en fait des couches. 

En montant la couche, comme la bouse est sèche 
on l'arrose ave 3 de l'eau nitrée, c'est-à-dire avec 
de l'eau dans laquelle on a fait dissoudre 10 
grammes de salpêtre ou sel de nitre par litre. Il 
suffit que la bouse soit humide, mais pas au point 
de former une pâte. 



Culture forcée. 

Pour être complet, signalons le procédé de cul- 
ture de M. Hankin. 
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« Les principales conditions pour réussir dans 
la culture forcée des champignons sont, dit 
M. Hankin, la chaleur, la lumière, Fair, et une at- 
mosphère humide. En premier lieu, le fumier est 
recueilli chez moi tel qu'il sort des écuries, et 
principalement de dessous les chevaux qui reçoi- 
vent une nourriture sèche, telle que du grain et du 
foin. Ce fumier est disposé sous Un appenti 
pour sécher, un peu avant de former des cou- 
ches. Mes châssis à fumier portent, à quelque 
distance du fond^ un grillage en bois qui permet à 
l'air de rentrer aisément à travers la masse. Sur 
ce grillage, je répands un peu de foin ou de litière 
longue, afin d'empêcher que le fumier ne passe à 
travers les mailles du grillage et chaque diamètre 
cube de fumier que je dépose est battu fortement^ 
avec une batte en bois, jusqu'à ce que la masse 
s'élève à quelques centimètres du bord du châs- 
sis. Aussitôt que la température s'abaisse à la 
chaleur convenable, j'introduis de gros fragments 
de blanc dans la couche, à des distances de 20 cen- 
timètres carrés environ. 

« Rarement je me sers de blanc qui ait moins 
d'une année< et, moins il est brisé en petits mor- 
ceaux, plus j'ai remarqué qu'il fournissait de bel- 
les récoltes. 

« Huit à dix jours après l'introduction du blanc, 
je termine mes couches avec du gazon en végéta- 
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tîon sur une épaisseur de 4 centimètres, en don- 
nant à mes couches, dans mes châssis, une épais- 
seur totale de 22 à 24 centimètres et je bats lega- 
zon assez fortement avec le plat de la bêche ou de 
la pelle; puis, je n'ai plus la moindre attention h 
donner à ces couches, si ce nlest d'entretenir le feu 
et de veiller au renouvellement de Tair quand cela 
est nécessaire. La serre est chauffée par des bas- 
sins ouverts qui régnent au centre et où 1 eau circule 
en donnant Thumidité nécessaire au développe- 
ment et à la puissance des champignons. Pendant 
la nuit, le gazon se trouve abondamment chargé 
d'humidité et si le jour suivant est beau, je n'oublie 
jamais de donner beaucoup d'air par la porte. La 
température de la serre est de 15 à 16 degrés cen- 
tigrades pendant le jour, et la nuit on la laisse 
tomber souvent à 8 et à 10 degrés. 

(( Le grand avantage d'élever des champignons 
sur du gazon, se présentera h l'esprit de quiconque 
connaît cette culture. » 

C'est, nous le répétons, à titre purement docu- 
mentaire que nous signalons ce procédé, il peut 
être très intéressant de cultiver des champignons 
sur du gazon, mais de prime abord les frais en- 
traînés par une culture ainsi conduite nous pa- 
raissent devoir être considérables. 
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Couches de tannée. 



D après M. Godefroy Lebeuf, on peut obtenir 
des champignons au moyen de couches de tan- 
nées mélangées à du fumier de cheval. Voici le 
procédé opératoire. Faites un tas de tannée et un 
tas de fumier de cheval : piétinez, arrosez-les et 
couvrez-les. Laissez-les fermenter pendant huit ou 
dix jours. Ouvrez une tranchée d*un mètre de 
profondeur et mettez au fond un lit de fumier 
de 50 centimètres, puis un lit de tannée de 
20 centimètres sans piétiner. Remettez un lit de 
fumier de 30 centimètres et un lit de 5 centimètres 
de tannée et enfin 5 centimètres de tannée. 
Couvrez et trois semaines après remettez 5 centi- 
mètres de tannée et 5 centimètres de crottin de 
cheval ou d'àne bien émietté, piétinez fortement 
et mettez le blanc sous le crottin, puis couvrez. 

Au bout de dix ou douze jours, on arrose avec 
de l'urine de cheval et on met la chemise. Six 
semaines après, les champignons parcdssent. 

Il parait qu'il serait préférable, au lieu de larder 
après la mise en place du dernier lit de crottin, de 
poser le blanc aplat sur la tannée et de placer le 
crottin ensuite ; l'opération serait ainsi grandement 
facilitée. 



CHAPITRE V 



CULTURE DE DIVERSES ESPÈCES 
DE CHAMPIGNONS 

Culture de la morille, 

La morille {Morchella) est un champignon com- 
prenant plusieurs espèces, les caractères généraux 
du genre sont un réceptacle charnu terminé par 
une tète ovale ou conique creusée d'alvéoles pro- 
fondes. 

Toutes les morilles sont comestibles, mais elles 
sont plus ou moins recherchées suivant la délica- 
tesse de leur goût. Citons parmi les plus parfu- 
mées : la morille conique [Morchella comca), à cha- 
peau adhérent au pied jusqu'à sa base ; gris ou brun 
jaunâtre, à côtes presque droites descendant du 
cône h la base, pied creux blanchâtre, longueur 
totale 3 à 5 centimètres ; cette espèce qui est assez 
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rare se trouve au printemps principalement sur les 
collines boisées et dans les prairies ; lamorille comes- 
tible (MoTchella esculenta), à chapeau arrondi, à 
côtes limitant des alvéoles, de forme peu régu- 
lière, jaunâtre, roux, brun ou gris, pied blanchâ- 
tre, longueur 3 à 6 centimètres. Cette espèce très 
recherchée se rencontre principalement en avril 
et mai, dans les bois, les prés et les gazons ombra- 
gés ; la morille délicieuse {Morchella deliciosa), 
à chapeau ovale oblong, brun jaunâtre, tirant 
quelquefois sur le rougeâtre, à côtes épaisses, ser- 
rées, limitant des alvéoles oblongues, parallèles et 
profondes, Cette espèce très délicate croît parti- 
culièrement dans les bois et les lieux ombragés. 

La culture de toutes les morilles peut se faire de 
la même façon. 

Le meilleur procédé tout empirique qu'il parais- 
se, est celui du baron d'Yvoire ; nous le citons 
textuellement : 

Choisissez donc une plate-bande, un carré plan- 
té d'artichauts. Si ce terrain est très sec, amendez- 
le en l'arrosant plusieurs fois pendant l'été avec 
de Teau dans laquelle vous aurez fait dissoudre im 
peu de salpêtre. Une poignée de salpêtre suffit 
pour im grand arrosoir. 

Si le pays que vous habitez ne produit pas na- 
turellement la morille, il faut pour assurer le suc- 
cès, jeter çà et là quelques morilles pour semen- 
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ces. Des morilles sèches peuvent suffire. Le résul- 
tat est plus certain avec des morilles fraîches. Huit 
ou dix morilles suffisent pour en introduire le 
mycélium dans un espace de trente à quarante 
mètres. Une fois que la morille a été installée, elle 
se ressème d'elle-même pourvu que l'on renou- 
velle les conditions de germination et de fermen- 
tation que je vais indiquer. 

En automne, quelques jours avant Tcpoque où 
Ton a l'habitude de donner une couverture aux 
plants d'artichauts, pour les protéger contre les 
rigueurs de l'hiver, répandez autour des pieds 
d'artichauts, de la manière la plus égale possible 
et de fa^on à recouvrir le terrain légèrement, sans 
dépasser une épaisseur d'un centimètre, du marc 
de pommes ayant servi à faire du cidre. Egalisez 
avec un râteau et piétinez là où l'épaisseur de la 
couche de marc serait trop grande afin de la ré- 
duire. 

Dans les pays où l'on fait du cidre, rien n'est 
plus simple que de faire réserver du marc de pom- 
mes. On le met en tas peu considérables et en plein 
air pour qu'il ne fermente pas avant d'être étendu 
sur les artichauts. 

Dans les pays où l'on ne fait pas de cidre, il 
faut prendre ses précautions d'avance, écrire à 
quelqu'une des adresses, si fréquemment publiées 
dans les journaux, pour la vente du cidre et se faire 
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envoyer du marc de pommes, avant qu*il n'ait été 
utilisé pour faire de Teau-de-vie. 

Il est essentiel que ce soit du marc de pommes 
et non pas de poires. Je ne saurais donner l'expli- 
cation des raisons pour lesquelles le marc de poi- 
res favorise la production des pézizes plutôt que 
celle des morilles ; mais dans mes essais de cultu- 
re, j'ai toujours remarqué ce résultat. Sans doute 
les pézizes sont comestibles. Elles pourraient, sans 
que le consommateur s'en aperçut, être mêlées 
dans un apprêt aux morilles qui les couvriraient 
de leur parfum. Mais les pézizes sont moins pro- 
ductives et sont en outre d'une qualité bien infé- 
rieure à la morille. 

Ayez donc soin de vous procurer du marc de 
pommes, lequel produira la combinaison ou la fer- 
mentation chimique justement appropriée à la 
végétation des morilles de tous genres, et qui, dans 
la saison convenable, favorise, comme le ferait un 
engrais spécial, leur abondante production. 

Cette sympathie des morilles pour le marc de 
pommes a déjà été signalée par quelques mycolo- 
gues. On raconte qu'un laboureur, ayant versé du 
marc de pommes, dans un champ contigu à un 
bois, où poussaient des morilles, fut agréablement 
surpris en voyant au printemps son champ cou- 
vert de morilles. 

Dans un payé très voisin de celui où j'habite, 
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le propriétaire d'un parc avait invité une compa- 
gnie de pompiers et leur avait offert du vin et des 
pommes. Ce frugal banquet avait eu lieu dans une 
allée du parc. Les pompiers étaient restés en rang 
et avaient rejeté devant eux les débris des pom- 
mes qu'ils avaient mangées. Au printemps suivante 
un régiment de morilles disposées en rang fort 
régulier, avait marqué dans les allées ombreuses, 
la place exacte que les pompiers avaient occupée 
l'automne précédent. 

En somme, il était facile de conjecturer que le 
marc de pommes, répandu sur un terrain où les 
morilles croissent naturellement, en augmenterait 
artificiellement la production. 

Mais la nouveauté de mon procédé, c'est qu'en 
appliquant cet engrais ou bien ce ferment, à un 
terrain planté d'artichauts, on peut obtenir la 
morille, même dans un pays où elle ne croit pas 
naturellement, pourvu cependant, que les condi- 
tions de climat ne soient pas trop différentes de 
celles de l'habitat normal de ce champignon. 

Après avoir répandu le marc de pommes sur le 
carré d'artichauts, il faut le laisser s'essuyer, s'as- 
seoir, pour ainsi dire, pendant une semaine ou 
deux. Ensuite, il faut ajouter une seconde couver- 
ture, non pas d'engrais, non pas de paille, mais 
de feuilles sèches. Le choix des feuilles n'est pas 
indifférent. Les feuilles de platane par exemple, 
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donnent un mauvais résultat. Elles fornjent une 
couverture trop* imperméable, trop massive, que 
les morilles ont peine à soulever. La morille alors 
avorte ou bien se déforme, se contourne, grossit 
du pied et ne réussit à soulever les feuilles trop 
épaisses qu'après avoir acquis une grosseur diffor- 
me qui la rend beaucoup moins délicate. 

Les feuilles de charmille conviennent très bien. 
Les feuilles de marronnier semblent aussi très 
avantageuses. Les feuilles de hêtre, de frêne, de 
chêne, un mélange enfin des feuilles diverses que 
l'automne fait tomber sur la terre dans tous les 
parcs et les jardins, pourront très bien servir. Oa 
étendra sur ces feuilles de petites branches sèches 
pour empêcher que le vent d'hiver ne les emporte 
et ne découvre le terrain. Après l'hiver, vers le 
1'' avril, un pau plus tôt dans les pays précoces, 
un peu plus tard dans les pays moins chauds, il 
faut enlever les branches sèches qui retiennent les 
feuilles, et, au moyen d'un petit râteau, enlever 
légèrement une partie des feuilles elles-mêmes. 
Cette opération doit se faire avec une certaine ha- 
bileté et une certaine déUcatesse. De cette opération 
dépend, si ce n'est la récolte elle-même, du moins 
la facilité de cette récolte. Si l'on enlève trop com- 
plètement les feuilles, le terrain se dessèche, se 
durcit trop. Si on laisse trop de feuilles, les mo- 
rilles restent cachées et poussent avec moins de 



- 76 — 

régularité. H faut donc laisser une couche très lé- 
gère de feuilles, de façon à maintenir Thumidité 
du terrain, sans gêner Téclosion des morilles qui 
aura lieu plus ou moins tôt, suivant la tempéra- 
ture ou l'altitude du terrain cultivé. 

C'est vers le 15 avril, environ, qu'on verra pa- 
raître les premières morilles. Il faut les surveiller 
pour les cueillir, lorsqu'elles ont atteint une gros- 
seur moyenne. Les pluies douces d'avril et du 
commencement de mai renouvellent, pour ainsi 
dire, les morilles à vue d'œil. Dans les années suf- 
fisamment humides, et si le terrain n'est pas trop 
restreint, on pourra récolter les morilles comme 
on récolte les asperges, tous les deux jours, si ce 
n'est tous les jours, en laissant, bien entendu, 
les morilles trop petites sans les cueillir. 

La production naturelle et normale ne dépasse 
pas habituellent le 15 mai. La cessation de la pous- 
sée doit probablement être attribuée à la séche- 
resse, qui ne manque guère de se faire sentir à celte 
époque. Peut-être pourrait-on, avec des arrose- 
ments à l'eau salpêtrée, et en abritant le terrain 
sous des toiles humides suspendues à 20 ou 30 cen- 
timètres de terre, prolonger la production. Peut- 
être même pourrait-on obtenir des morilles à une 
autre époque de l'année ? Mais les essais faits 
jusqu'ici ne sontj^as suffisants pour l'affirmer. 

Le seul fait certain est, qu'en mettant en œuvre le 
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procédé que je viens de décrire, tout propriétaire 
de terrain planté d'artichauts peut obtenir sur ce 
terrain, au printemps, une récolte de morilles. Il 
faut renouveler, chaque année, la couverture de 
marc de pommes et la couverture de feuilles. La 
production devient de plus en plus abondante, au 
moins pour quelques années. Ensuite, on peut 
changer le lieu de culture des artichauts. Il semble- 
rait, d'ailleurs, que les artichauts s'épuisent eux- 
mêmes, dans une certaine mesure, plus prompte- 
ment que s'ils n'étaient pas soumis à la culture 
des morilles. Mais sur une petite plantation, le 
déchet, si déchet il y a, ne vaut pas la peine d'ôtre 
remarqué. On peut, d'ailleurs, alterner la pro- 
duction par le moyen que voici : chaque année, 
avant de donner la couverture de marc et de feuilles , 
on labourera et fumera soigneusement un tiers ou 
bien un quart du terrain consacré à la culture des 
morilles. Par ce roulement de trois ou quatre ans, 
on rendra aux artichauts toute leur vigueur de vé- 
gétation, et l'on ne risc[uera pas de faire entière- 
ment disparaître le mycélium qui donne naissance 
aux morilles. 

(Gomme renseignement, une plate-bande d'ar- 
tichauts, longue de 6 mètres et large de 
1 m. 60, a donné environ trois cents morilles. 
Mais ce résultat est essentiellement variable, 
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il dépend des conditions climatérologiques qui in- 
fluent sur la production des morilles sauvages.) 

Sur un vaste terrain, destiné à la culture des 
artichauts pour la vente, il en serait autrement. Il 
faudrait alors admettre une perte légère, mais ap- 
préciable dans le rendement des artichauts, que 
Ton traiterait de manière à obtenir des morilles. 
On peut cependant conseiller hardiment cette cul- 
ture, car la moins-value des artichauts serait am- 
plement compensée par le rendement des morilles. 
En outre, comme le marc de pommes contient 
beaucoup de pépins et que ces pépins germent 
admirablement sous la couverture de feuilles, le 
propriétaire du terrain, planté d'artichauts et de 
morilles, ajouterait à ces deux produits celui d'une 
pépinière composée, pour ainsi dire, d'un nombre 
indéfini de plants de pommiers. Si la propriété est 
voisine d'une grande ville, les morilles, quelque 
abondantes qu'elles soient, se vendront probable- 
ment toujours fraîches. Mais, en tout cas, il y au- 
rait la ressource d'en faire des conserves en boîtes. 
Conservées dans delà glace de viande, les morilles 
constitueraient un mets fort délicat qui serait ex- 
trêmement apprécié des gourmets. 

Le docteur Repin, de l'Institut Pasteur, a pu 
obtenir du mycélium de morilles et retenir la fruc- 
tification de ce blanc dans des couches de marc de 
pommes, tout comme le comte d'Yvoire ; le myce- 
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lium du docteur Repin permet d'ensemencer plus 
aisément et plus sûrement qu'avec les morilles 

sèches. 



Culture du tricholome nu ou pied bleu. 

Le Tricholome nu {tricholoma nudum), connu 
dans certaines régions sous le nom de pied bleu, 
est un champignon â chapeau dont la partie étalée 
est pourvue de feuillets rayonnants à sa face infé- 
rieure. Tout jeune, le champignon est entièrement 
violet, la chair en est blanche ou légèrement vio- 
lacée. En grandissant, le chapeau devient brun ou 
roux, il peut acquérir 10 centimètres de diamètre. 
Le pied, qui peut atteindre un centimètre d'épais- 
seur, est légèrement farineux au sommet. La chair 
est tendre et douce, à odeur de fruit, sa saveur est 
légèrement acide. 

Ce champignon est très commun dans les forêts 
du nord de la France, dans les bois de conifères et 
dans les forêts ombragés. 

MM. Costantin et Matruchet ont pu faire déve- 
lopper d'une manière artificielle les spores de ce 
champignon, de façon à obtenir dans des tubes 
stérilisés remplis de tannin et de feuilles, du mycé- 
lium ou blanc. Ce blanc, mis dans un milieu 
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approprié, fournira des chapeaux ou champignons 
complets. 

Le meilleur procédé consiste à former des couches 
de feuilles de chêne ou de hêtre, dans lesquelles on 
dépose le blanc; celui-ci se développe rapidement 
et envahit toute la meule. Il est à remarquer que 
ce sont les feuilles de chêne et de hêtre qui don- 
nent un bon résultat ; les feuilles de peuplier sont 
sans valeur pour cette culture ; il en est de même 
des couches de fumier utilisées par les cultivateurs 
de champignons de couche. On peut aussi se servir 
de meules faites avec de la tannée. L'épaisseur de 
la meule a peu d'importance, les meilleurs résul- 
tats s'obtiennent dans une cave humide, et dans 
ce cas, il n'est pas nécessaire de protéger les meules 
contre le froid ni contre la dessication. Quand on 
opère en plein air, il est prudent pendant l'été de 
recouvrir la meule d'un paillasson ou d'un épais 
tapis, en hiver, une couche de fumier de ferme 
placée en chemise sur la meule, entretient par sa 
fermentation, une chaleur qui contribue au rapide 
développement du blanc. 

La période d'incubation du blanc est de dix à 
douze mois, les chapeaux demandent une à deux 
semaines. La récolte dure en moyenne de deux à 
trois mois, elle est à peu près continue et l'on peut 
prélever des champignons tous les 8 à 10 jours. 

On peut également cultiver le tricholome nu 
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dans des pots en serre, mais, au point de vue de 
la production commerciale, le procédé en cave 
paraît plus avantageux. 



Culture du mousseron. 

Le mousseron ou agaric mousseron (Tricholoma 
alhellum) possède un chapeau blanc mat ou d'un 
jaune pâle lisse et sec à sa surface, charnu à bords 
un peu repliés en dessous, les lames sont blan- 
ches, puis rosées, étroites et nombreuses ; le pédi- 
cule est plein, court, enflé à la base, de la même 
couleur que le chapeau. 

Ce champignon, renommé à juste titre, se trouve 
vers la fin du printemps, dans les bois, les friches, 
et les prés des pays de montagnes. 

On peut cultiver les mousserons de la façon sui- 
vante : on creuse une tranchée de 25 centimètres 
de profondeur et on la remplit aux deux tiers de 
feuilles, puis on mélange de la terre légère avec 
du vieux terreau de couche, en parties égales, on 
tasse légèrement, puis on arrose. Cela fait, on se 
procure des mottes de mousserons qu'on repique, 
en faisant un trou capable de les contenir ; on les 
met en place et on arrose de nouveau. Les mous- 
serons ne tardent pas à pousser. 

Pour enlever les mottes, il faut choisir les grou- 

5, 
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pes les plus nombreux, puis on découpe le sol tout 
autour et en dessous et on transporte ainsi le tout, 
motte, champignons et gazon et on le transplante 
avec soin dans la mousseronnière. 

Il est absolument nécessaire que Tendroit choisi 
pour cette culture soit ombragé, soit artificielle- 
ment soit naturellement, l'on doit aussi y entretenir 
une humidité constante, mais faible. 

Les champignons ne se montrent que Tannée 
suivante, souvent la seconde année seulement. La 
production dure de six à sept ans. 

M. Godefroy Lebeuf , à propos de mousserons, 
écrit : « Nous avons vu reproduire le mousseron 
d'une manière plus simple encore, les gardes fo- 
restiers grattent la surface du sol sous les bouleaux, 
les coudriers, les chênes, pour enlever les mousses 
et les herbes, ils donnent quelques coups de pio- 
chon, nivellent le terrain et y repiquent des mous- 
serons en mottes. L'année suivante ils récoltent. » 

Remarquons que la culture du mousseron n'est 
capable de réussir que dans les lieux où ce cham- 
pignon croit naturellement. 



Culture du palomet ou russule vert de gris. 

Le palomet {Russula virescens) a un pied uni, 
nu et cylindrique, avec un léger renflement à la 
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base, Le chapeau, en naissant, est œnvexe et les 
bords sont presque soudés au pied ; mais, à me- 
sure que le champignon croît, le chapeau se détache 
du pied. Le chapeau est gris verdàtre, strié sur 
les bords. Les feuillets sont très nombreux, blancs 
et égaux. La chair est blanchâtre et assez parfumée. 

Ce champignon est assez commun dans les 
Landes, et, si nous en croyons M. Godefroy Lebeuf , 
il peut se cultiver de la façon suivante : 

Les habitants des Landes ratissent le sol sous 
les bosquets de chênes-verts, puis ils l'arrosent 
largement avec de Teau où ils ont fait bouilUr, 
pendant quinze minutes environ, dans de grands 
chaudrons, des palomets parvenus à toute leur 
croissance, dans une quantité d'eau suffisante. Ils 
recommencent cette opération autant de fois qu'il 
le faut pour humecter et couvrir tout le terrain, 
et cela fait, ils l'entourent d'une palissade pour le 
défendre contre les attaques des bestiaux qui man- 
gent le palomet avec avidité. 

L'eau est employée après qu'elle est refroidie 
et on jette sur le sol, avec elle, les débris de cham- 
pignons bouillis. 

On sème tous les ans du palomet, car les places 
ainsi préparées ne durent pas davantage, proba- 
blement parce qu'on récolte tout ce qui y pousse 



~ 84 - 

et qu'on n'en laisse pas pour rensemencement 
nouveau. 

Il paraîtrait qu'on peut cultiver de même le bolet 
comestible. 



CHAPITRE VI 



RECETTES CULINAIRES 



De tous les végétaux, les champignons sont 
ceux qui contiennent le plus de principes azotés ; 
leur concours, comme assaisonnement dans les 
ragoûts, est multiplié à Fintîni. On doit toujours 
préférer l'emploi des champignons de couche, en 
les choisissant à tige courte et grosse, à tête ra- 
massée, blanche en dessus, rougeâtre en dessous, 
h chair très ferme et très fraîche. Malgré les ma- 
tières azotées qu'ils contiennent, les champignons 
sont peu nourrissants, quoique indigestes. Ils ne 
conviennent pas aux personnes délicates, faibles 
ou sédentaires. Les champignons, au dire de 
Néron^ sont un mets des dieux, et, en effet, ils ont 
empoisonné Tibère et Claude, déclarés dieux 
après leur mort. Ces souverains ne sont pas les 
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seuls qui aient vu abréger leurs jours par les 
végétaux : le pape Clément VII, le roi Charles VI 
et bien d'autres sont morts par leur fait. Même 
quand ils sont bien choisis, même lorsqu'ils sont 
venus sur couche, les champignons sont indigestes, 
sans être vraiment nourrissants ; on évitera donc 
d'en manger beaucoup à la fois, on doit même 
préférer ne les servir sur la table que comme 
garniture et parmi les assaisonnements. 

Champignons sautés (entremets). — Epluchez les 
champignons, coupez les plus gros en plusieurs 
morceaux ; jetez-les à mesure dans de l'eau froide 
vinaigrée, pour les empêcher de rougir et recon- 
naître ceux qui sont mauvais ; égouttez-les, faites- 
les blanchir à l'eau bouillante avec un peu de 
vinaigre. Egouttez-les, faites-les sauter pendant un 
quart d'heure dans une casserole, avec beurre, sel, 
poivre, fines herbes et ail hachés. 

Champignons en caisse. — Préparez-les comme 
ci-dessus. Faites-les cuire en caisse et servez-les 
dans ces caisses. 

Champignons pour garniture. — Pour une gar- 
niture destinée à quatre personnes, ayez une ving- 
taine de champignons de grosseur moyenne, éplu- 
chez-les et lavez-les à l'eau fraîche, égouttez-les et 
faites-les bouillir cinq minutes dans de Teau salée 
et vinaigrée, avec un peu de beurre. 

Champignons sautés pour garniture. — Eplu- 
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chez et lavez les champignons, mettez du beurre 
(100 grammes pour 25 champignons) dans une 
poêle à sauter. Quand le l)eurre est bien chaud, 
sans avoir pris couleur, jetez-y les champignons, 
faites-les sauter quatre minutes, saupoudrez-les 
d'une cuillerée à bouche de farine, sautez encore 
une minute, mouillez avec un verre de bouillon ou 
d'eau, ajoutez une cuillerée à bouche de persil 
haché et une échalotte hachée. Quand les champi- 
gnons ont atteint une couleur brun-clair, il est 
temps de les retirer du feu. 

Omelette au^ champignons, — Faites sauter dix 
champignons comme ci-dessus, mettez-les dans une 
omelette au moment de la reployer. 

Croûte aux champignons (entremets), — Pelez- 
les soigneusement en les tournant de façon que le 
couteau ne laisse aucune trace ; mettez-les dans 
une casserole, avec beurre, bouquet de persil, 
ciboule, sel et un filet de vinaigre ; sautez-les sur 
un feu ardent ; farinez, sautez et mouillez comme 
ci-dessus. Laissez cuire cinq minutes. Faites une 
Uaison de trois ou quatre jaunes d'œufs avec un 
peu de beurre et de lait ; liez proprement, de façon 
à obtenir une sauce lisse et jaune. Prenez une 
croûte de pain, ôtez-en la mie, beurrez le dedans 
et le dehors de cette croûte, faites-la griller; em- 
plissez-en l'intérieur avec des champignons, re- 
tournez-la sur le plat, la partie bombée en dessus, 
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versez le reste des champignons. Au lieu de croûte, 
on peut faire griller des tartines beurrées et les 
dresser en couronne sur le plat pour verser les 
champignons au milieu. 

Champignons aux fines herbes, — Ayez de gros 
champignons de couche, épluchez-lés, coupez les 
tiges ; faites mariner les champignons pendant une 
heure dans de l'huile d'olive, avec du sel, du 
poivre et un peu d'ail haché. Faites-les griller 
d'abord du coté de la tige, retournez-les ; garnis- 
sez l'intérieur d'une sauce maître-d'hôtel dont ils 
s'imbibent pendant que le dessus grille à son tour. 
Dressez-les sans renverser la sauce et arrosez-les 
de leur marinade et d'un jus de citron ou d'un 
filet de vinaigre. 

Champignons en fricassée de poulet {entre- 
mets), — Si les champignons sont gros, coupez- 
les ; épluchez ; faites-les blanchir ; mettez-les dans 
de l'eau froide et vinaigrée ; essuyez-les bien. 
Faites-les revenir dans une casserole avec un mor- 
ceau de beurre, une pincée de farine, du sel, du 
poivre et un bouquet de persil. Mouillez avec du 
bouillon, acidulez de vinaigre et faites cuire pen- 
dant un quart d'heure. Au moment de servir, liez 
aux jaunes d'œufs. 

Champignons sur le gril {hors (ï œuvré), — Ayez 
de gros champignons ; ôtez les tiges ; épluchez les 
champignons, mettez-les sur le gril de manière 
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qu'ils aient leur cr.eux en dessus. Au moment de 
servir, on emplit cette cavité avec du beurre, du 
sel, du poivre, des fines herbes, comme on fait 
pour des rognons de mouton à la brochette. 

Coquilles de champignons {entremets), — On 
les prépare et on les fait cuire comme les champi- 
gnons en fricassée de poulet ; on les met en co- 
quilles comme pour les huîtres en coquilles, à 
sauce réduite et épaisse. 

Ragoût de champignons (entremets). — Quand 
ils sont épluchés, faites une sauce courte avec du 
beurre, une cuillerée de vinaigre, du persil, de la 
ciboule, du sel et des épices, le tout finement 
haché. Quand cette sauce est faite, mettez-y les 
champignons ; laissez cuire lentement pendant un 
quart d'heure. Liez aux jaunes d'œufs. 

Purée de champignons. — Dans un peu d'eau 
acidulée, sautez à froid des champignons éplu- 
chés ; égouttez-les ; hachez-les très fin ; mettez-les 
dans une casserole avec du beurre fondu et le jus 
d un citron ; remuez jusqu'à ce que le beurre 
tourne en huile ; ajoutez un roux fait à part, du 
coulis et du jus ; faites réduire jusqu'à ce que la 
purée soit épaissie ; passez en purée. 

Champignons à la provençale {entremets). — 
Quand vous avez épluché, lavé et égoutté les 
champignons, faites-les mariner pendant une 
heure ou deux dans de l'huile avec du sel, du 
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poivre et de Fail ; passez cette marinade ; faites 
sauter à grand feu les champignons dans cette ma- 
rinade, avec du persil haché, dressez-les entourés 
de croûtons frits, avec filet de vinaigre ou jus de 
citron. Servez. 

Essence de champignons, — Cette essence com- 
munique aux ragoûts la parfum des champignons. 
Ayez des champignons de couche ; établissez-les, au 
fond d'un pot de terre vernissée, en une couche de 
5 centimètres d'épaisseur, après les avoir coupés 
par morceaux. Saupoudrez-les de sel blanc. Cou- 
chez un second lit de champignons sur celui-ci ; 
saupoudrez-le également de sel blanc et ainsi de 
suite ; laissez reposer le tout pendant quatre ou 
cinq heures. Ensuite, retournez, brisez et écrasez 
les champignons à Taide d'une cuiller de bois et 
répétez la même opération sept ou huit fois en 
quarante-huit heures ; au bout de ce temps, les 
champignons doivent être presque en purée; 
ajoutez-y 15 grammes de poivre noir par litre; 
couvrez le pot avec son couvercle : plongez-le dans 
un bain-marie ; faites-le bouillir très lentement 
pendant deux heures : passez les champignons au 
tamis de crin ; donnez un bouillon au jus obtenu, 
laissez-le reposer pendant vingt-quatre heures; 
tirez-le au clair ; conservez-le dans des demi-bou- 
teilles, avec une pincée de fines épices et une 
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cuillerée à bouche d*eau-de-vie par demi-bou- 
teille. 

Ceps aux fines herbes (entremets). — On choisira 
des ceps à chair ferme et parfumée ; on retran- 
chera les tubes du chapeau, ce qui est très facile, 
car ces tubes se détachent aussi facilement que le 
foin de l'artichaut. Détachez les pieds et ne con- 
servez que ceux qui sont fermes et pleins. Laissez 
mariner les ceps dans de T huile avec du sel et du 
poivre. Mettez-les ensuite dans un plat à sauter 
ou dans une tourtière avec du beurre frais, des 
ciboules, des échalottes, du persil et de l'estragon 
hachés ; hachez les pieds que vous avez conservés ; 
faites-les cuire avec le reste ; ajoutez du gros 
poivre, du sel et de la chapelure. 

Ceps à la bordelaise (entremets). — Epluchez-les 
comme il a été dit, faites-les revenir sur le gril ; 
pressez-les entre deux linges pour en absorber 
l'humidité ; achevez de les faire cuire dans de 
l'huile d'olive avec du sel, du poivre et un hachis 
d'ail et de persil; ajoutez, vers la fin, un filet de 
vinaigre ou du jus de citron. On peut joindre aux 
champignons ceux des pieds qui sont fermes et 
pleins ; on les hache avec l'ail et le persil. 

Chanterelles aux fines herbes {entremets). — 
Après les avoir plongés dans l'eau bouillante, on 
les égoutte et on les fait cuire avec du beurre 
frais, un peu d'huile d'olive, des échalottes, du 
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persil, de la ciboule et une pointe d'ail, le tout 
haché ; on sale, on poivre. On les fait cuire lente- 
ment et on lie ensuite avec des jaunes d'œufs. 

Champignons sur le plat (hors-d' œuvre de 
déjeuner). — Epluchez des champignons de grosse 
espèce ; mettez-les entiers sur une tourtière avec 
une assez forte proportion de beurre, de sel et de 
poivre, en entretenant un feu modéré dessus et 
dessous, pendant environ une heure et demie, 
découvrez jusqu'à ce que les champignons soient 
légèrement rissolés. Servez. 

Champignons au beurre. — Quelques personnes 
estiment beaucoup les champignons au beurre. 
Cependant, on n'accommode ainsi que les petits qui 
ne peuvent aller sur le gril. 

Mettez du beurre frais dans une poêle à frire, 
faites-le fondre et mettez-y vos champignons que 
vous ferez cuire lentement à petit feu. Quand ils 
sont à moitié éuits, on y ajoute du sel et du poivre. 
On les retourne fréquemment, et quand ils sont 
suffisamment cuits, on les sert sur un plat chauffe 
à l'avance, dans lequel on a fait fondre quelque 
peu de beurre frais. 

Pour éviter qu'ils se racornissent, il faut couvrir 
la poêle; de cette manière, l'eau des champignons 
ne se vaporise pas aussi vite, ou plutôt elle se 
condense contre les parois du couvercle et retourne 
dans la sauce. 
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Champignons au vin, — Les champignons au 
vin se traitent absolument comme le poisson en 
matelote ; seulement, il faut supprimer complète- 
ment Téchalote, le persil et Toignon, et n'em- 
ployer que le sel et le poivre comme assaisonne- 
ment. Une pointe d'ail plait assez généralement, 
mais a faut en être avare. Quelques personnes 
préfèrent le vin blanc au vin rouge. 

Champignons au madère. — C'est la même 
chose que les champignons au vin, seulement on 
emploie le vin de madère en place du vin rouge. 

Champignons sauce blanche. — Se traite comme 
le poulet à la sauce blanche, mais se relève un peu 
plus, surtout pour le poivre. Quelques personnes 
ontrhabitude démettre de l'oignon dans la sauce, 
il faut le supprimer complètement. 

Croûte aux champignons. — Faites cuire vos 
champignons dans du beurre, une pincée de farine, 
du sel, du poivre. Chapelez (râpez) la croûte de 
dessus d'un pain blanc, enlevez-en la mie ; faites 
prendre couleur sur le gril à cette croûte, graissez- 
la des deux côtés avec du beurre frais ; cela fait, 
dressez votre croûte sur le plat, versez une liai- 
son de jaunes d'œufs délayés dans de la crème, 
sur vos champignons, et servez dans la croûte. 

Champignons farcis. — Epluchez vos champi- 
gnons, mettez tous les pédicelles d'un côté et tous 
les chapeaux de l'autre. Hachez les pédicelles et 
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faites-en une pâte avec de la chair à saucisses. 
Prenez un champignon et retourncz-le sens dessus 
dessous ; mettez sur les feuillets une bonne couche 
de hachis et placez ce champignon sans le renver- 
ser sur un plat. Faites de même pour tout le 
reste. 

Mettez du beurre frais dans un plat en cuivre ou 
en fer étamé, mettez-le sur le feu, et, quand le 
beurre sera fondu, vous placerez vos champignons 
les uns à côté des autres, en ayant soin de ne pas 
les renverser. Salez, poivrez et couvrez ; faites 
cuire à petit feu et servez sur le plat où ils ont 
cuit. Quelques amateurs arrosent de vin blanc les 
champignons, cinq minutes avant de les retirer du 
feu. Cela peut plaire à quelques personnes, mais 
généralement le goût d'aigre que le vin donne aux 
champignons est peu agréable. 

Morilles à la Chaumont, — Epluchez vos mo- 
rilles : fendez-les en deux et lavez-les soigneuse- 
ment. Faites chauffer du beurre dans une casserole, 
sautez dedans les morilles, saupoudrez-les de fa- 
rine, mouillez avec du bouillon, couvrez et mi- 
tonnez quinze minutes. Faites une Uaison avec 
deux jaunes d'œufs, un décihtre de bonne crème, 
versez dans la casserole, laissez chauffer sans 
cuire. Epicez, ajoutez du jus de citron et servez 
chaud. 



CHAPITRE VII 



CONSERVATION DES CHAMPIGNONS 



Conservation par dessication. 

Le procédé le plus ancien est encore le plus 
simple ; on peut distinguer deux sortes de dessi- 
cation : la dessication naturelle et la dessication 
artificielle. 

Dans le premier cas, lorsqu'on ne veut conser- 
ver qu'une petite quantité de champignons, on les 
nettoie soigneusement, puis on en fait des chape- 
lets en les passaait à im fil ; on les suspend à l'air, 
ou mieux dans un grenier où se trouve un fort 
courant d'air. 

On peut aussi étendre les champignons sur des 
claies et les exposer pendant la journée au soleil, 
en ayant soin de les rentrer le soir pour éviter 
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qu'ils ne reprennent de l'humidité pendant la 
nuit, 

Les morilles, les mousserons, se dessèchent 
parfaitement de cette façon, et les chapelets ainsi 
formés sont d'une vente courante chez les mar- 
chands de comestibles. 

La dessication artificielle, c'est-à-dire par rem- 
ploi de la chaleur artificielle, doit être préférée 
pour les champignons plus volumineux, comme le 
champignon de couche par exemple, les bolets, etc. 

On choisit les champignons qui n'ont atteint que 
les deux tiers de leur développement, on les net- 
toie avec soin, on les épluche et on les pèle, comme 
si on voulait les employer de suite. On coupe en 
tranches minces tous ceux qui sont plus gros 
qu'une noix, puis on les jette vivement dans de 
l'eau bouillante ; on les y laisse trois à quatre mi- 
nutes (il faut que durant ce temps l'eau soit abso- 
lument bouillante), puis on les étend à l'air sur des 
claies d'osier afin de bien les égoutter, en évitant 
toujours de les exposer aux rayons du soleil. 
Lorsqu'ils sont à peu près secs, on les porte dans 
un four où règne une chaleur douce (à peu près 
la chaleur que présente un four lorsqu'on vient de 
retirer le pain), et on les y laisse jusqu'au lende- 
main. On répète trois fois cette opération et la 
dessication est complète. Le délai entre les diffé- 
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rcnts passages au four ne doit [)as excéder cinq 
jours au maximum. 

Les champignons secs se conservent dans des 
boîtes parfaitement fermées ou dans des flacons 
bien bouchés. 

On peut aussi se servir des évaporateurs desti- 
nés au séchage des fruits et qui deviennent ac- 
tuellement d'un usage courant. 

Les champignons desséchés perdent toujours 
une partie de leur parfum. Pour les utiliser, on les 
fait revenir dans de Feau tiède. 



Conservation dans de V huile ou du beurre. 

Les champignons soigneusement épluchés et 
passés pendant dix minutes à l'eau bouillante, 
puis égouttés sur des claies comme précédemment, 
sont disposés ensuite un à un dans un bocal ou un 
vase, et on verse par dessus soit de l'huile d'olive 
pure, soit du beurre fondu tiède. On laisse re- 
froidir, on recouvre l'ouverture avec un parchemin 
et on tient en lieu frais jusqu'au moment de l'em- 
ploi. La conservation dans un endroit frais est 
surtout indispensable pour les conserves au beurre, 
sinon il i30urrait y avoir fermentation. 

Les champignons conservent avec ce procédé 
tout leur parfum. 



Conservation par le procédé Appert, 

Les procédés de conservation que nous venons 
de décrire sont surtout usités dans les ménages 
pour les petits approvisionnements ; dans le com- 
merce, on emploie toujours le procédé Appert. 

On utilise soit des boites en fer blanc, soit des 
bocaux en verre ; par suite de la soudure qui 
empêche absolument l'air de pénétrer, la conser- 
vation en boites est beaucoup plus sûre que celle 
en bocaux; car les bouchons, malgré l'enduit de 
cire qu'on leur donne, sont souvent perméables à 
l'air. 

Dans les deux cas, le procédé est le même. 

Les champignons soit entiers, soit en fragments, 
sont épluchés, nettoyés et jetés quelques minutes 
dans de l'eau légèrement acidulée avec du vinaigre ; 
on les égoutte, on les saute au beurre jusqu'à 
demi-cuisson, puis on les dispose dans les boîtes 
en fer blanc ou dans des bocaux, de façon à rem- 
plir le récipient aux trois quarts. Les boites en ter 
blanc sont soudées et les bocaux bouchés avec de 
bons bouchons solidement ficelés. Les bocaux ou 
boites sont placés dans une marmite autoclave ou, 
à son défaut, dans un simple chaudron rempU d'eau 
froide ; si Ton emploi des bouteilles, on a le soin 
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(le garnir le fond du chaudron d'un paillasson de 
paille et d'envelopper les bouteilles de foin pour 
é\iter la casse. On chauffe doucement jusqu'à ébul- 
lition ; TébuUition doit durer 30 minutes ; on re- 
tire du feu et on laisse refroidir ; les bouchons sont 
ensuite garnis d'une bonne couche de cire à ca- 
cheter. 

On peut aussi cuire simplement les champignons 
dans de Teau salée, les mettre en bocaux, en boîtes, 
et stériliser par 1 ebuUition pendant 30 minutes. 



CHAPITRE VIII 



LA TRUFFE 



Qui dit truffe prononce un grand mot qui réveille 
des souvenirs gourmands, aussi bien chez le sexe por- 
tant jupe, que chez le sexe portant barbe, comme 
le dit Brillât-Savarin, de gastronomique mémoire. 

La saveur, le parfum de la truffe sont estimes 
depuis la plus haute antiquité ; les Romains ont 
connu ce délicat tubercule, mais il ne parait pas 
que l'espèce française soit parvenue jusqu'à eux. 
Les truffes dont ils faisaient leurs délices leur 
venaient de Grèce et de Libye, la substance en 
était blanche et rougeàtre. Celles de Libye étaient 
les plus recherchées. 

Des Romains jusqu'à nous, il y eut un long in- 
tervalle, la mode nous en revint d'Espagne, 
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Comme toutes grandes et belles choses, elles 
furent d'abord méconnues. Le poète Eugène Des- 
champ, qui vivait sous Charles VI, fit une ballade 
contre cette innovation. Au rapport de Brillât- Sa- 
varin, elles étaient encore fort rares à Paris 
en 1780. 



Opinions sur l'origine de la multiplication 
de la truffe. 

Si la truffe est connue de tous, son origine a été 
l'objet des opinions les plus diverses, les plus bi- 
zarres et les plus erronées. Théophraste, disciple 
d'Aristote, parle pour la première fois des truffes, 
350 ans avant Jésus-Christ, et les appelle « des 
végétaux privés de racines qu'engendrent les pluies 
d'automne accompagnées de coups de tonnerre ». 

Athénée, puis Ciceron, les regardent comme des 
enfants de la terre, « production spontanée du 
sol. » Pour Porphyre, elles sont des « enfants des 
dieux » ; pour le naturaliste Pline, « des callosités 
de la terre, miracles de la nature ». 

Néandre écrit, en 1449, « qu'elles sont faites du 

limon de la terre, modifié par la chaleur centrale». 

Encilius, qu'elles sont formées « de la pituite 

des arbres » . 

De nos jours, on est d'accord pour considérer la 

6. 
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truffe comme un champignon, mais la plupart des 
opinions émises dans les temps anciens persistent 
toujours, et Ton entend encore des personnes vous 
assurer que ces tubercules sont le produit du ton- 
nerre, de la pituite des arbres, ou encore sont des 
sortes de galles produites sur les racines des chênes 
ou autres essences par des mouches spéciales. En 
effet, la présence de mouches jaunes, voltigeant 
au-dessus du point où sont enfouies les truffes, 
ont pu faire croire à la véracité de cette dernière 
assertion, mais la présence de ces mouches — 
signe auquel les chercheurs reconnaissent souvent 
des gites truffiers — est loin d'être une des causes 
delà reproduction, elle n'en est qu'une conséquence 
les mouches sont attirées par Todeur des tuber- 
cules dans lesquels elles cherchent a déposer leurs 
œufs. 

Enfin, certaines personnes croient h Texistence 
de chênes truffiers, variétés de chênes, dont les 
racines donnent naissance aux tubercules, ce qui 
a permis de dire : « Semez des glands et vous ré- 
colterez des truffes. wCe quia permis aussi à cer- 
tains industriels de vendre fort cher des glands 
truffiers. Il est certain qu'il n'existe pas de truf- 
fières sans plantation d'arbres, la présence d'ar- 
bres est aussi indispensable à la production de la 
truffe que le sol lui-même, mais, pour cette pro- 
duction, il ne faut pas un chêne spécial, puisque 
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Ton trouve des truffes au pied des châtaigniers, 
des noisetiers, des pins, et d'un assez grand nom- 
bre d'autres essences toutes les fois que le terrain 
est propice. 

Une des truffières les plus productives existe à 
Bédouin (Vaucluse), et à été créée, sanss^en dou- 
ter, par l'Administration forestière, qui voulait sim- 
plement reboiser les flancs du mont Ventoux, elle 
ne s était point inquiétée si les semences employées 
provenaient d'arbres truf fiers ou non. 

La science a établi, d'une façon indiscutable, 
que la truffe était un champignon qui se reprodui- 
sait par le moyen de spores, sorte de petites graines ; 
ces spores, au Ueu d'être placées dans les feuillets 
du chapeau, comme chez la plupart des champi- 
gnons, sont contenues dans le tubercule lui-même. 
Nous n'insisterons pas ici sur le mode de forma- 
tion de ces spores, ces considérations scientifiques 
n'ayant aucun intérêt au point de vue pratique 
dont seul nous avons à nous occuper ici. 

Toutefois, si le mode de reproduction de la 
truffe par des spores qui donnent, comme chez 
le champignon, naissance à un mycélium, il reste 
encore un certain doute sur les conditions néces- 
saires à ces spores pour se développer. 

Voici, d'après les travaux de M. de Gramont, 
une théorie qui parait assez vraisemblable et qui 
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explique la nécessité de la plantation d'arbres pour 
la production de la truffe. 

Tout le monde connaît la rouille du blé. On dé- 
signe sous ce nom une affection parasitaire des 
céréales, causée par un petit champignon micros- 
copique qui se développe sur les feuilles ; elle se 
présente sous forme de taches d'un jaune orange 
qui grandissent peu à peu et qui, à Tarrière sai- 
son, cèdent la place à des spores noires. 

La rouille ne peut se développer sur le blé lui- 
même. 

Les spores noires émettent des sporules très lé- 
gères qui sont enlevées par le vent et dispersée^ 
aux alentours, mais elles ne germeront que sur 
répine-\inette, sur Tépine-vinettc seule et, là, 
sur le terrain favorable, à la suite d'une évolution 
compliquée, elles engendrent d'autres spores qui, 
ramenées par le vent sur le blé, produiront la 
rouille commune, la rouille noire, ainsi de suite. 

Aussi « supprimez l'épine vinette dans le voisi- 
nage d'un champ de blé, vous supprimez en môme 
temps la rouile ». 

La truffe suit une même série de générations 
alternantes, aussi « plus d'arbres, plus de truffes » 
dit-on. 

La truffe vient des spores, ces spores sont trans- 
portées par des insectes, les mouches truffières 
sans doute, sur les feuilles des arbres ; là elles 
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germent, se développent, ramenées sur le sol par 
la chute des feuilles, elles se développent de 
nouveau, émettent uti mycélium et produisent 
dans le sous-sol les tubercules bien connus. 

C'est donc en semant des feuilles (sur lesquelles 
on a porté des spores de truffes) plutôt qu'en se- 
mant des glands que l'on a chance de récolter des 
truffes. Mais disons de suite que des semis de ce 
genre sont pour le moment plus théoriques que 
pratiques et, quoique personnellement, nous nous 
livrons à de pareilles expériences nous n'oserions 
les recommander à nos lecteurs. 

Dans les contrées où les truffes existent déjà, le 
plus simple est de réunir par des plantations 
d'arbres, faites suivant certaines règles, les condi- 
tions dans lesquelles les truffes se multiplieront le 
plus abondamment et pour le moment, c'est dans la 
création de ces truffières artificielles que consiste 
la vraie et productive culture de la truffe. 

Citons, aussi pour être complet, d'autres expé- 
riences de laboratoire qui fort intéressantes, au 
point de vue scientifique, n'ont pas encore donné 
de résultats dans la pratique. 

M. Matruchet a semé sur des tranches de pom- 
mes de terre des spores de truffes, en ayant soin 
d'imbiber ces tranches d'un liquide aseptique et nu- 
tritit spécial ; au bout de quelques semaines appa- 
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raissaît un mycélium qui était bien celui de la 
truffe. 

Dans la séance de l'Académie des sciences du 
4 mai 1903, M. Boulanger, pharmacien à Paris, 
demandait Touverture d'un pli déposé par lui le 
10 décembre 1900. L'auteur signalait la germina- 
tion des spores de la truffe obtenue dans un li- 
quide aqueux, stérilisé. Il avait ainsi pu cultiver 
le mycélium en provenant et le reproduire dans 
des milliers de cultures pures, aussi bien pour la 
truffe du Pérîgord que pour celle de Bourgogne. 
Le mycélium, d'apès M. Boulanger, se développe 
bien sur des tranches de carottes plongées en terre 
calcaire, sur terre calcaire seule, sur terreau sur- 
tout si l'on facilite son développement au moyen 
de carbonate ou de biphosphate de chaux. 

Enfin, M. Raphaël Dubois, professeur à la Fa- 
culté des sciences de Lyon, a provoqué la germi- 
nation de spores de truffes en les mettant en con- 
tact avec des tissus végétaux vivants. M. Du- 
bois a choisi, dans ce but, des tubercules ou des 
rhizomes capables de résister à la dessîcation aussi 
longtemps que possible. On pratique une entaille 
aussi aseplîquement que possible et on y intro- 
duit une tranche de truffe bien mûre. On maintient 
le tout dans un milieu humide et à Fobscurité. Au 
bout de quelques semaines, au contact de cette 
greffe, on voit se développer un mycélium qui, 
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d'après rexpérimentateur serait tout semblable 
à celui que Ton récolte dans les truffières du Vau- 
cluse. 

Il n'est donc pas improbable que dans un temps 
plus ou moins long, les laboratoires puissent four- 
nir du mycélium de truffe aussi bien que du blanc 
de champignon ; en le semant au pied des arbres, 
la truffe se multiplierait. 

Mais pour que la truffe se multiplie en abondan- 
ce, il faudra toujours, quel que soit le mode artifi- 
ciel de semis des spores ou plantation du mycé- 
lium, préparer un terrain propice a sa croissance, 
telles les meules dans lesquelles poussent le cham- 
pignon de couche ensemencées de blanc ; ce ter- 
rain propice sera toujours un terrain complanté 
d'arbres, comme les truffières artificielles de nos 
jours qui s'ensemencent naturellement. 

La truffière artificielle, ainsi qu'on la comprend 
aujourd'hui, sera indispensable pour la culture de 
la truffe. Les procédés artificiels de la multiplica- 
tion du mycélium permettront d'obtenir sans doute 
un produit plus rapide et peut-être plus abondant, 
mais ne changeront rien au mode d'exploitation sur 
lequel nous allons nous étendre longuement. 
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Variétés de truffes 

Il existe diverses variétés de truffes et on peut 
les diviser en deux espèces, les truffes comestibles 
et les truffes sauvages. Ces dernières ne sont pas 
comestibles, non qu'en réalité elles soient véné- 
neuses, mais elles ont un goût désagréable, elles 
sont donc sans intérêt pour nous. 

Il existe, quoiqu'au fond cette classification ne 
soit pas absolue, (chaque variété offrant de nom- 
breuses variantes qui pourraient être considérées 
comme des variétés), il existe, disons-nous, neuf 
variétés de truffes comestibles. 

La truffe à spores noires, truffe du Périgord, la 
plus estimée, dont le volume varie entre celui 
d'une pomme et d'une noisette : elle est recouverte 
de verrues polygonales ; jeune, sa chair est blan- 
che ; plus âgée, elle devient violacé foncé ; ses 
spores sont noirâtres, ovales, hérissées de pointes 
aiguës. 

La truffe magnate. Truffe blanche des Italiens, 
irrégulière, atteignant la grosseur d'une pomme; 
sa peau est lisse, jaune ou grise, sa chair est 
blanchâtre et tendre ; ses spores réticulées. On la 
trouve dans le midi de la France, en Savoie cl 
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surtout dans le nord de l'Italie où elle est fort 
estimée. 

La truffe de Bosch est presque identique à la 
précédente. 

Les truffes suivantes ne dépassent guère la gros- 
seur d'une noix : 

La truffe d 'hiver, irrégulièrement arrondie, est re- 
couverte d'aspérités polygonales, sa chair est d'un 
gris foncé et est veinée de lignes roussàtres, ses 
spores sont semblables à celles du Périgord, ce- 
pendant elles sont recouvertes de plus longues pa- 
pilles, elle est très parfumée et très appréciée. 

La truffe d'été ressemble à la truffe d'hiver, mais 
elle est recouverte de verrues pyramidales, sa 
chair est d'abord blanchâtre puis jaunâtre, avec 
(les veines blanches, ses spores sont alvéolées, 
c'est une bonne espèce que l'on rencontre dans le 
centre et dans le Midi. 

La truffe blanche est revêtue de verrues dé- 
primées, sa chair est blanchâtre, ses spores sont 
plus petites que celles de la truffe magnate avec 
laquelle on la rencontre souvent d'ailleurs ; elle 
est très fragile, sa saveur est agréable, quoiqu'un 
peu musquée. 

La truffe de montagne est recouverte de grosses 
verrues pyramidales, ses spores sont ovales et 
grises, sa chair est grisâtre, traversée de bandes 
brunes et blanches ; jusqu'ici cette truffe n'a été 

7 
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rencontrée que dans les montagnes du Dauphiné. 

La truffe mésentérique, creusée à sa base est re- 
couverte de verrues assez grandes, striées en long, 
sa chair d'abord blanchâtre devient grisâtre, mar- 
brée de blanc, c'est une espèce fort commune. 

La truffe de Bourgogne est chargée de grosses 
verrues, sa chair est d'un gris brun, ses spores ré- 
ticulées portent des papilles crochues. Cette truffe 
abondante en Bourgogne et en Champagne est es- 
timée, quoique moins succulente que la truffe du 
Périgord. 

Ajoutons en terminant que ces différentes varié- 
tés se récoltent à des époques variables : 

La truffe du Périgord, d'octobre à avril ; 

La truffe d'été, de mai à juillet ; 

Les truffes blanches, mésentériques, de Bourgo- 
gne, etc., d'octobre afin janvier. 



CHAPITRE VIII 



TRUFFIÈRES ARTIFICIELLES 



I. — Dévcouverte du procédé de culture. 

C'est vers 1810, qu'un nommé Joseph Talon, 
désirant étendre le parcours de son troupeau, sema 
quelques glands dems une parcelle de terre qui 
avoisinait sa maison ; également ainsi que le rap- 
porte le docteur Ferry de la Bellone, il enfouis- 
sait parfois des glands dans les trous des truffières 
ouvertes par les porcs, « car la venue d'un petit 
chêne lui paraissait chose utile, par la glandée que 
l'arbre, devenu grand, lui apporterait un jour ». 
A sa grande surprise, Tedon récolta des truffes 
dans le bois semé par lui. 

Son exemple fut bientôt suivi, et ainsi furent 
créées, dans le département du Vaucluses, les pre- 
mières truffières artifiGielles. 
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Il convient de remarquer qu'à peu près à la 
même époque, des cultivateurs du Poitou et du 
Périgord eurent soit par hasard, soit intentionnel- 
lement, ridée de créer des plantations de chênes 
pour la multiplication des truffes. 

Mais ce ne fut qu'en 1847, que la méthode 
trouva son vulgarisateur, dans la personne de 
M. Rousseau. 

« M. Rousseau, grand négociant de truffes de 
Carpentras, s'inspirant des procédés de Talon, dont 
il avait visité les truffières, eut l'idée de transfor- 
mer en terre à truffes le domaine dit le Puits de 
Plan, qu'il possédait aux environs de la ville. 

Les débuts furent d'abord incertains, mais, en 
1868, M. Rousseau retirait, des sept hectares de 
truffières échelonnées, un revenu net annuel de 
468 francs par hectare, tous frais payés, et il avait 
récolté pour près de 40.000 francs de truffes en 
douze années de production. 

Ces expériences de M. Rousseau eurent un grand 
retentissement. 

M. Loubet, président du Comice agricole et du 
tribunal de Carpentras, lui prêta l'appui de sa 
plume diserte et élégante, M. la marquis des 
Ismards, M. l'inspecteur des forêts Bedel, 
firent de très intéressants rapports. » (Ferry de la 
Bellone.) 

L'élan était donné et depuis, sur plusieurs points 
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de la France, les truffières artificielles hirent créées 
et exploitées avec succès. 

Il est néanmoins surprenant que cette culture, 
qui pourrait s'appliquer à une grande partie de la 
France, soit, malgré ses très brillants résultats, 
restée cantonnée dans quelques départements et 
même, plus exactement, dans quelques arrondis- 
sements. 



II. — Choix du terrain. 

La plupart de nos départements, en effet, pour- 
raient produire de la truffe en abondance, car la 
truffe vient bien sur les cotaux ensoleillés où le 
chêne, le hêtre et la vigne prospèrent. 

Dans la plupart de nos départements, la vigne 
croit avec succès. Il est vrai que la truffe a de 
certaines exigences au point de vue du terrain, 
mais lorsqu'on peut lui offrir le sol quelle de- 
mande, on peut être assuré de la réussite. 

Tout d'abord, si la truffe ne craint pas les ter- 
rains frais, elle ne pousse pas du tout dans les sols 
détrempés et constamment humides. 

La profondeur du sol a aussi une très grande 
importance, quoique en réalité agissant d'une 
façon indirecte. Les truffes habitent de préférence 
les couches superficielles et ne se développent bien 
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que parmi les racines traçantes des arbres ; dans 
des couches peu profondes, les imes et les autres 
trouvent les meilleures conditions d'irrigation et 
de chaleur. 

Si la couche de terre est épaisse, les racines 
trouvent plus de facilité à s'enfoncer, elles ne 
tracent plus, et alors, pas de racines traçantes, pas 
de truffes. Nous verrons plus loin qu'on remédie à 
cet inconvénient en coupant le pied des sujets que 
l'on plante, mais, malgré cette précaution, les 
truffes, dans un terrain profond, sont toujours 
lentes à venir et restent petites. 

Le meilleur terrain est celui qui offre un sol 
argilo-calcaire peu profond, reposant sur un sous-sol 
perméable, assurant l'égouttement après les pluies; 
il devra, en outre, être léger et un peu caillouteux, 
car les truffes y deviennent plus belles. 

On donnera la préférence à un terrain légère- 
ment incliné, l'écoulement des eaux est ainsi 
plus facile, car, nous le répétons, la truffe craint 
l'humidité stagnante. 

On observe parfois qu'un terrain est, à un en- 
droit, apte à la production de la truffe, tandis qu'à 
côté il n'en peut donner ; il y a souvent une diffé- 
rence de terre dans les deux sols. Les terres rou- 
geâtres (par la présence d'oxyde de fer), assez 
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riches en acide phosphorique, potasse, magnésie 
et soude, sont généralement les meilleures (l). 

Enfin, Torientation a une certaine influence ; les 
truffes viennent le mieux sur les coteaux enso- 
leillés ne dépassant pas 600 mètres d'altitude et 
abrités contre les vents du nord ; ce sont donc les 
expositions de l'ouest et du midi qui conviennent 
le mieux. 



m. — Plants à choisir. 

La truffe, ainsi que nous l'avons dit, ne vient 
pas seulement au pied du chêne, mais également 
au pied d'une quantité d'autres arbres (on a pu en 
établir une liste de 34 espèces différentes). Nous 
nous bornerons à citer, par ordre de valeur dé- 
croissante après les chênes : le noisetier, le ceri- 
sier sauvage, le châtaignier, les pins sylvestre et 
d'Alep, le charme, le hêtre, le tilleul, le bouleau 
le genévrier commun, etc., etc. 

Dans la pratique, on utilise, pour la création des, 
truffières artificielles, le chêne presque exclusive- 
ment ; nous ferons pourtant une exception pour 
le noisetier. M. Fournie, trufficulteur dans le Lot, 
a reconnu que lorsqu'on plante alternativement, 

(1) On peut améliorer des terrains en leur donnant, par 
des engrais appropriés, les éléments qui leur manquent. 
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dans une truffière artificielle, un chêne et un noi- 
setier, la plantatation produit (marque) plus tôt 
que lorsqu'elle n'est composée que de chênes ; le 
noisetier a, en outre, l'avantage de donner un fruit 
assez recherché dans le commerce ; malheureuse- 
ment, le noisetier ne vient bien que dans les terres 
franches ; sa végétation est inférieure à celle du 
chêne et il craint un peu l'exposition méridionale. 
Comme variété de noisetiers, on peut choisir la 
noisette ronde, l'aveline, en un mot, celle dont les 
fruits sont les plus estimés, mais toutefois, au point 
de vue de la production des truffes, il y a tout 
avantage à choisir l'espèce qui se montre bonne 
truffière dans la région. 

Nous en dirons tout autant des chênes ; on a 
longuement discuté sur l'espèce à choisir, le truf- 
ficulteur fera sagement de planter, en grande pro- 
portion du moins, l'espèce de chêne qui est la ré- 
putée dans la région comme productrice de truffes. 

Nous sommes loin de vouloir prétendre par là 
qu'il existe des chênes truffiers et d'autres qui ne 
le sont pas ; la venue des truffes dépend des con- 
ditions de croissance de cet arbre, et par suite du 
climat, du sol, telle ou telle variété donne de meil- 
leurs résultats au point de vue truffier. 

On peut diviser les chênes de notre pays en 
deux grandes divisions, ceux à feuilles caduques 
et ceux à feuilles persistantes. 
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Le grand chêne — connu sous le nom de chêne 
noir du Périgord et de chêne blanc en Provence 
fait partie de la première catégorie, le yeuse et le 
kermès sont au contraire à feuilles persistantes. 
Ces variétés sont, d'une fa^n générale, très bonnes 
truffières, mais nécessitent, pour donner leur ren- 
dement maximum, certaines conditions d'exposi- 
tion, d'altitude et de cUmat. 

« C'est ainsi que le chêne à feuilles caduques sera 
prospère pour les climats froids, pour les lieux 
élevés, pour les pentes plus sujettes à être gelées 
pendant l'hiver. 

a Le chêne yeuse s'accommode mieux des côtes 
méridionales, et dans certaines contrées, il tend à se 
substituer aux chênes à feuilles caduques comme 
producteur de truffes. 

« On reproche à ceux-ci leur croissance trop ra- 
pide qui nécessite des élagages prématurés et amène 
très vite du couvert. L'yeuse, au contraire, à 
croissance plus lente, reste longtemps un petit 
arbre, ne projetant pas autour de lui une ombre 
étendue, et il est longtemps truffier sans qu'on ait 
beaucoup à s'occuper de lui. » (Ferry de la Bcl- 
lone.) 

Ajoutons aussi que l'on a établi quelques truf- 
fières artificielles en complantant avec des pins ; les 
truffes, dans ces conditions, viennent en assez 
grande abondance, pour peu que le terrain leur 

7. 
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convienne, mais elles ont un goût résineux qui 
enlève de leur valeur. L'auteur de ce livre possède 
une pinée qui produit beaucoup, mais les truffes 
sont de vente difficile. 



IV. — Disposition de la truffière, 

La truffière comprendra un terrain complanté 
de chênes seuls ou de chênes alternant avec des 
noisetiers. 

Ces arbres devront être plantés en hgnes orien- 
tées, autant que possible, du nord au sud, afin que 
le soleil pénètre bien dans les allées, mais sur les 
coteaux on suivra toujours la ligne de pente. 

L'espacement des lignes varie de 6 à 10 mètres ; 
la plantation à 10 mètres donne une truffière de 
plus longue durée. 

L'espacement des arbres varie entre 1 à 
3 mètres, suivant la région et l'espèce de chêne. 

Lorsqu'on comptante avec l'yeuse, on espace 
moins les lignes et on rapproche plus les sujets que 
lorsqu'on plante avec le grand chêne à feuilles 
caduques. 

Un grand nombre de cultivateurs sèment ou 
plantent beaucoup plus épais que nous venons de 
le dire, en rapprochant davantage les plants dans 
la ligne, mais ils arrachent plus tard les arbres qui 
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sont de mauvaise venue et ceux qui tardent trop 
à se mettre en production. C'est là un système qui 
a quelque avantage, en permettant de bien sélec- 
tionner dans la suite les sujets bons reproducteurs, 
mais il nécessite un travail supplémentaire et une 
dépense plus forte pour l'achat du plant. 



V. — Préparation du terrain. 

Le terrain où doit se faire le semis ou la plan- 
tation devra recevoir préalablement un défonce- 
ment superficiel de 20 à 25 centimètres. Si le temps 
manquait, on pourrait à la rigueur ne défoncer 
qu'une largeur d'un à deux mètres pour chaque 
ligne, quitte à défoncer plus tard le restant, au 
fur et à mesure de l'extension des racines. 

On conseille beaucoup de faire dans le terrain 
défoncé une culture préalable qui favorisera la con- 
servation des glands ou la reprise des arbres, selon 
le mode adopté. Mais, condition essentielle, cette 
culture ne devra jamais être profonde, de façon à 
atteindre le sous-sol, le soulever et le mêler à la 
terre végétale de la surface. Elle aurait alors le 
double inconvénient de favoriser l'enfoncement des 
racines et dé mélanger à la couche arable une 
portion de terre tout à fait réfractaire à la cul- 
ture. 
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VI. Semis et plantation. 

Deux procédés sont à la disposition du cultiva- 
teur pour créer une truffière artificielle ; il peut, 
soit planter directement de jeunes plants de chê- 
nes, soit les faire naître de semis sur place. 

Les plantes végétant mieux aux endroits où elles 
sont nées, le semis est donc plus avantageux, il est 
en outre plus économique, quoique retardant de 
un ou deux ans la production de la truffière. 

11 existe aussi un système mixte qui consiste à 
créer par le semis une pépinière de jeunes chênes 
que Ton plante plus lard ; ce procédé permet de 
réaliser une économie, lorsqu'on a recours h la 
plantation, évitant Fachat toujours assez onéreux 
des jeunes plants de chênes. 

Semis. 

Faisons remarquer, en premier lieu, qull est de 
toute importance de ne semer que des glands pré- 
sentant les caractères suivants : ils doivent être 
gros, réguliers de forme, durs, murs, sans être 
piqués, les semences ne répondant pas à ces desi- 
derata devront être absolument rejetées. 
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Si le cultivateur peut récolter lui-môme ses 
glands, il n'effectuera cette opération qu'au mo- 
ment voulu, c'est-à-dire qu'il ne devra pas atten- 
dre que la graine tombe d'elle-même sur le sol, il 
n'abattra pas non plus les glands à grands coups 
de bâtons, ce qui risquerait de les abîmer, mais il 
les cueillera avec autant de délicatesse que si c'é- 
tait des fruits de valeur. 

Si l'agriculteur s'adresse à un marchand-grai- 
nier, pour l'achat de ses semences, il devra se 
faire garantir sur facture les qualités énumérées 
plus haut. 

Le semis des glands peut se faire à deux épo- 
ques : au milieu de l'automne, en octobre ou en 
hiver en fin janvier. 

Le semis en automne offre un inconvénient 
assez sérieux, les glands restent exposés une par- 
tie de l'hiver aux intempéries et aux ravages des 
rats, des mulots, qui en détruisent une certaine 
quantité, les manquants sont alors nombreux 
dans les lignes. 

Avec le semis fin janvier, cet inconvénient dis- 
parait, mais, pour conserver les glands, il faut les 
stratifier, c'est-à-dire les placer en couches su- 
perposées séparées par de la terre ; si on les lais- 
sait passer l'hiver dans un appartement, ils se des- 
sécheraient et ne germeraient plus. 

La stratification se fait dans une cave ou dans 
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une pièce peu éclairée. Les glands y sont disposés 
en une meule formée de diverses couches séparées 
par des couches de terre fraîche, dans laquelle les 
plantules s'étalent à mesure qu elles sortent du 
gland et se développent. 

Un procédé encore plus pratique consiste à se 
servir d'un tonneau posé droit, dont on enlève le 
fond supérieur; les glands y sont déposés par 
couches peu épaisses séparées, par de la terre. 

En janvier, quand le moment du semis est ar- 
rivé, le tonneau est transporté sur le lieu même 
du semis, les cercles supérieurs sont enlevés, les 
douves s'écartent et il est alors très aisé de prendre 
un à un et sans dommage, les glands avec leur 
petite tigette et de les mettre en place soit dans les 
trous ou les sillons que l'on a préparés d'avance. 

Recommandation essentielle. — Les glands mis 
en stratification soit en tonneau, soit simplement 
en meules, ne doivent, sous aucun prétexte être 
touchés jusqu'au moment du semis. 

Le semis peut se faire soit en raies ou en sillons 
soit en potets. 

Pour semer en sillon, on trace à la charrue deux 
raies parallèleset tous les 1, 2 ou 3 mètres, suivant 
la distance à laquelle on veut planter, on met une 
poignée de glands, on recouvre ensuite à la char- 
rue. 

Pour semer en potets, on pratique suivant la li- 
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gne et aux distances voulues, un trou avec la 

pioche et l'on y projette des glands. Le trou se 

fait de la façon suivante. Avec un coup de pioche, 

j on relève la terre et, dans rentrebaillement 

I ainsi produit, on jette dix à douze glands (1), la 

I pioche est retirée, la terre retombe et les glands 

sont suffisamment recouverts. 

n faut éviter de semer trop profondément, 5 à 
10 centimètres au-dessous de la surface du sol 
sont une bonne profondeur. 

On compte qu'en semant en sillon, un à deux 
décalitres de glands sont nécessaires par hectare ; 
en semant en potets avec des glands bien divisés 
ua décalitre et demi peut suffir. Ces quantités 
dépendent bien entendu de l'espacement que l'on 
veut donner aux Ugnes et aux plants. 

Après le semis, aucun soin particulier, n'est 
nécessaire, il est pourtant bon de donner une 
façon peu profonde au terrain et de semer le long 
des Ugnes un peu de chlorhydrate d'ammoniaque. 

(1; Lorsqu'on pratique un semis d*automne, il est pru- 
dent de ne jeter les glands, soit dans les potets, soit dans 
le sillon, qu'après les avoir préalablement bien divisés 
avec de la terre sèche et fine. De cet le façon, ils s'épar- 
pillent mieux et ils sont bien moins accessibles aux rats 
qui les trouvent facilement et les mangent tous s'ils sont 
en bloc. (Ferry et le Belloné). 
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Formation d'une pépinière. 



Dans certains terrains où le sol gèle et dégèle 
facilement durant les mois de février, mars et 
avril, le semis d'automne ou de fin janvier ne 
donne que de mauvais résultats; en effet, les 
tigettes soulevées par les mouvements du terrain 
que produisent ces alternatives de gel et de dégel j 
restent très souvent suspendues hors du sol et se I 
dessèchent ; on est donc obligé d'avoir recours à , 
la plantation de jeunes plants. 

On peut se procurer de jeunes plants dans le 
commerce, toutefois, si l'on ne cherche pas à 
gagner une ou deux années, l'étabUssement d'une 
pépinière offre les avantages suivants : le revient 
du plan est beaucoup moindre ; on est assuré de 
la qualité du plan et l'on peut faire soi-même une 
sélection qui n'est pas sans importance, choisissant 
toujours dans la pépinière les sujets les plus vi- 
goureux et les mieux venus. 

L'établissement d'une pépinière est des plus 
simples, il suffit de choisir une certaine étendue de 
bon terrain que l'on puisse arroser par les temps 
de grande sécheresse. On y sème en automne ou 
fin janvier des glands frais ou stratifiés suivant la 
saison, espaçant ces glands de 25 à 30 centimètres. 
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On donne un coup de râteau et Ton répand une 
petite quantité d'engrais eizoté. 

Les glands ne tardent pas à germer et les 
soins culturaux se bornent à donner de petits 
binages. 

On enlève les plants pour les planter dans la 
truffière lorsqu'ils ont deux ou trois ans. 

Plantation des jeunes plants. 

Que les plants aient été cultivés ou qu'ils aient 
été £ichetés dans le commerce, les soins de la 
plantation sont exactement les mêmes. 

Les plants de chênes truffiers que l'on achètera 
devront être vigoureux, bien racines, à tige droite, 
à écorce lisse. Ils se vendront d'ordinaire de fr. 20 
à fr. 25 le pied ou 16 à 19 francs le mille. Quand 
on se fait envoyer des plans en grande vitesse, le 
terrain doit déjà être préparé, comme nous l'avons 
dit, afin de pouvoir exécuter de suite la plantation. 
Dans le cas où l'on n'aurait pas eu le temps de ter- 
miner ces travaux, les plants devront être dépa- 
quetés aussitôt reçus et couchés dans un endroit 
frais, les racines étant recouvertes de sable légè- 
rement humide. 

Quelques personnes impatientes de voir leurs truf- 
fières produire donnent la préférence à des pieds de 
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chêne âgés de quatre à cinq ans ; outre que le coût du 
plan, est plus fort, la reprise plus difficile, les 
manquants plus nombreux, les plants qui ont pris 
poussent avec moins de vigueur, en somme le résul- 
tat est inférieur, et l'avance sur une plantation 
avec des sujets de deux à trois ans n'est pas bien 
grande. 

On plante les jeunes plants en lignes aux dis- 
tances que nous avons indiquées, en faisant remar- 
quer que dans les contrées où la végétation n'est 
pas bien active, on peut maintenir le plant plus 
serré que dans les régions méridionales, où la crois- 
sance est plus vigoureuse. 

En maintenant les lignes espacées de 10 mètres 
et en disposant les plants à 1 mètre Tun de l'autre, 
on estime le nombre de plants à l'hectare à 10. 000. 

Les jeunes plans doivent être plantés à 10 ou 
15 centimètres de profondeur au plus. On a, en 
effet, constaté plusieurs fois la non-production de 
truffières, dans lesquelles les plants avaient été 
plantés à une profondeur plus grande. 

Le plant ne devra être mis en place qu'après qiie 
la racine pivotante aura été préalablement coupée. 

Il faut, en effet, chercher à favoriser le dévelop- 
pement des racines traçantes, parmi lesquelles se 
trouveront les truffes. 

Les racines du plant seront alors étendues à la 
main aussi superficiellement que possible, puis on 
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les recouvrira de terre qu'on tassera fortement. 
Tout le terrain sera ensuite bien égalisé. 

Peu de temps après la plantation, on enlèvera 
au sécateur la partie feuille de la tête du plant, de 
façon à contribuer à la formation de branches 
latérales, qui donneront naissance à des raci- 
nes latérales et l'on s'opposera au grand développe- 
ment des branches verticales et de ctme, qui com- 
mandent les racines pivotantes. 

En résumé, il faut dès les débuts préparer 
Tarbre, et Ton continuera dans la suite, par une 
taille discrète , h adopter la forme d'un pain de 
sucre, dont le petit bout reposerait sur le sol, 
l'autre extrémité étant rendue convexe. Quelques 
trufficulteurs préfèrent Informe pyramidale. Cette 
taille et les élagages successifs ont pour but : l^' de 
permettre à l'air et à la lumière de bien pénétrer 
dans le chêne et de gagner le sol ; 2** de pousser 
à la production des racines latércdes. 



VII. — Soins à donner à la truffière. Cultures 
intercalaires. 

Les soins culturaux à donner h la truffière, 
avant qu'elle soit en production, sont des plus 
simples ; ils peuvent se résumer en deux ou trois 
binages ou labours par an. 
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Les labours, qui s'exécutent plus rapidement et 
plus économiquement que les binages, doivent 
être superficiels, entamant à peine la croûte du 
sol, de façon à ne pas déranger les racines laté- 
rales des chênes. 

Les binages ou labours ne s'exécutent en géné- 
ral que tout auprès des pieds ; il faut, en les pra- 
tiquant, éviter de circonscrire les plants par un fossé 
les séparant du reste du champ et qui empêche- 
rait les racines latérales, si importantes, de s'éten- 
dre dans le restant du champ. Il est toutefois pré- 
férable, lorsqu'on ne recule pas devant le temps 
employé ou la dépense, d'exécuter les labours ou 
binages sur toute la surface de la truffière ; ces 
façons ont pour but de débarrasser le sol des 
mauvaises herbes, de facihter la pénétration de 
l'eau et de l'humidité, d'enfouir les feuilles mor- 
tes tombées des arbres et de favoriser leur trans- 
formation en humus, de retourner dans le sol les 
couches superficielles, qui ont reçu pendant des 
mois l'action de la lumière et de l'oxygène, et de 
favoriser ainsi l'accès, auprès des racines, de tous 
les éléments qui peuvent servir à leur nutrition. 

Enfin l'on recommande, deux ans après Tensc- 
mencement par les glands, ou un an après la 
plantation, d'épandre autour des pieds des jeunes 
chênes un peu de terre provenant d'une truffière 
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quelconque ; on apportera ainsi les germes du 
champignon que Ton veut cultiver. 

Quoique les soins culturaux, que nous avons in- 
diqués, soient peu dispendieux, quelques proprié- 
taires, pour en tirer parti et obtenir un rendement 
des terrains qui ne produisent rien, avant Tappa- 
rition des premières truffes, ont eu Tidée d'utiliser 
l'espace vide entre les lignes, par diverses cultures 
intercalaires, qui ne compromettent en rien Tave- 
nir de la truffière. 

Parmi ces cultures intermédiaires, on peut 
recommander le blé, le seigle, l'orge, le sainfoin, 
la luzerne, dont le revenu paie au moins la dé- 
pense du travail, mais il faut absolument pros- 
crire l'avoine, cette dernière céréale, d'après l'avis 
des trufficulteurs, a une influence néfaste sur la 
future production en truffes. 

VIII. — Production, 

L'époque où une truffière artificielle entre en 
production peut être très variable ; d'une façon 
générale, une truffière créée par le semis marque 
au bout de 7 à 8 ans, tandis qu'une truffière, 
plantée avec des sujets de 2 à 3 ans, peut mar- 
quer au bout de 4 à 5 ans. 

En moyenne, les chênes commencent à pro- 
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duire des truffes lorsqu'ils ont une dizaine d'an- 
nées ; mais il n'y a rien de bien fixe à ce sujet, 
car Ton peut citer des truffières plus précoces et 
d'autres, au contraire, fort tardives, qui ne pro- 
duisent que quinze et Adngt ans après le semis. 

Nous venons de dire que la truffière marque, 
c'est le terme consacré pour indiquer l'apparition 
de certains signes, qui permettent de reconnaître 
que la truffière est en bonne voie de production. 

Ces signes sont les suivants : la végétation 
spontanée commence à languir dans le cercle de 
projection des branches siu* le sol, puis finit par 
disparaître complètement; en même temps, la 
terre se durcit et devient de plus en plus friable ; 
des truffes sauvages, colorées, non comestibles, 
connues sous le nom de a nez de chien », appa- 
raissent sous la couche superficielle des feuilles 
tombées. 

Réciproquement, quand on voit réapparaître de 
l'herbe sm» la place des truffières, on peut en con- 
clure qu'elles s'épuisent. 

La truffière se met à produire en général deux ans 
après l'apparition de ces premiers signes,mais il faut 
noter que cette période dépend un peu de l'épais- 
sem» de la couche arable ; en outre, toutes diQses 
égales, d'ailleurs, on constate que les truffières en 
plaine produisent deux ans plus tard que celles 
établies sur des coteaux ; on voit donc l'importance 
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d'un bon drainage, ce retard, étant dû à un moins 
facile écoulement des eaux. 

Les truffes apparaissent d'abord particulière- 
ment à la périphérie du cercle formé par les feuilles 
tombées (cercle correspondant à Textrémité des 
racines latérales), et plus particulièrement du côté 
de Tombre projetée par Farbre lorsqu'il est exposé 
au nord-est. La profondeur à laquelle se trouvent 
en général les truffes varie entre 8 et 10 centi- 
mètres. 

n faut environ un an à la truffe pour se déve- 
lopper complètement; durant ce temps, elle passe 
par trois états principaux ; à la fin de l'hiver et 
au printemps, le tubercule est rougeàtre ou vio- 
lacé, sa grosseur varie entre celle d'un pois et 
d'une noix, sa chair est blanchâtre. A partir de 
juin et durant l'été, sa surface extérieure se 
noircit et se parsème de petites irrégularités, sa 
chair encore blanche commence à se marbrer de 
petites lignes grises ; enfin, en novembre et décem- 
bre, la truffe mûrit. 

Toutefois, il est bon de faire remarquer que 
toutes les truffes ne mûrissent pas en même temps, 
comme un champ de pommes de terre ; leur ma- 
turité s'étend d'octobre à avril. 

Une truffière bien établie produit en moyenne 
pendant dix à quinze ans, souvent plus. 
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IX. — Soins à donner aux truffières en production. 

Dès que la truffière marque, il faudra cesser les 
cultures intercalaires et ne donner qu'une fois par. 
an, en avril ou au commencement de mai, des bi- 
nages ou labours très superficiels ; ces travaux ne 
doivent jamais toucher les racines des arbres sous 
peine de compromettre grandement la récolte. 

On se bornera à tailler très légèrement les ar- 
bres qui pousseraient trop de la cime ; l'interven- 
tion du cultivateur doit se montrer tout juste pour 
empêcher que, par une croissance excessive, l'air 
et le soleil ne puissent plus venir baigner tout le 
sol environnant le pied de l'arbre. 

Cette taille, faite avec tous les ménagements pos- 
sibles pour les chênes donnant des truffes, peut 
être plus marquée pour ceux qui n'en donnent 
point encore, car il ne faut pas croire que dans 
la truffière tous les chênes donneront des pro- 
duits en même temps ; il existe toujours des sujets 
qui resteront improductifs ; une taille vigoureuse 
au contraire aura grande chance de les mettre 
l'année suivante en production. 
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X. — Reconstitution des truffières. 

Lorsqu'une truffière s'épuise, c'est-à-dire lors- 
que la production en truffes diminue, les places dé- 
nudées que l'on rencontre dans les truffières en pro- 
duction se garnissent d'herbes. On peut encore lui 
donner une vigueur nouvelle en utilisant le procédé 
recommandé par M. Kiefer, inspecteur des forêts 
dans le Gard, qui a obtenu d'excellents résultats 
en épendant, autour des arbres, dont la production 
en tubercules diminuait, de la terre provenant 
d'une truffière en activité mélangée avec du 
chlorhydrate d'ammoniaque. La récolte sera ainsi 
prolongée durant quelques années. 

Lorsque la récolte cesse complètement, on sera 
obligé de recourir au récépage pour reconstituer 
la truffière ; on recéperatous les sujets, de façon à 
augmenter la cépée, c'est-à-dire la touffe de bran- 
ches sortant à la base de la souche. 

« Le recépage doit être soumis à certaines rè- 
gles à peine de compromettre le succès qu'on est 
en droit d'en attendre. 11 devra d'abord être exé- 
cuté à la saison ordinaire où se pratiquent les 
coupes, de mai à fin juin, et les arbres ne devront 
jamais être coupés à la scie. L'action de cet instru- 
ment à la base des pieds a pour effet d'oblitérer les 

8 
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vaisseaux, d'échauffer la surface coupée par le va- 
et-vient de la lame et de s'opposer à un épanche- 
ment extérieur de la sève, que la pratique a re- 
connu être nécessaire à la santé et au bon fonc- 
tionnement de la portion d'arbre restée sous terre. 

Le recépage devra être fait à la hache et la coupe 
sera laissée en sifflet. L'écoulement de la sève se 
fait ainsi d'une manière facile ; il ne s'effectuerait 
pas et la sève se concentrerait sur la coupe si elle 
était horizontale. » (Ferry de laBellone.) 

Quoique l'action de ce recépage sur les truffières 
paresseuses ou épuisées ne soit pas bien déter- 
minée scientifiquement, il est permis de supposer 
que (( la récupression qui se produit sur les ra- 
cines a pour effet de faire pousser du chevelu 
nouveau sur les radicelles et que le mycélium 
trouve, dans la reconstitution du chevelu superfi- 
ciel, un nouvel élément sm» lequel il peut se propa- 
ger » (Ferry de la Bellone.) 

Il faut un délai de quatre à cinq ans pour que 
les truffes réapparaissent de nouveau dans les 
truffières recépées. Durant ce temps, on doit leur 
accorder les mêmes façons qu'aux truffières et 
plantations nouvelles ; elles se comportent du 
reste exactement comme celles-ci et entrent en 
production dans les mômes conditions. 
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XI. — Recherche des truffes. 

Les truffes, aiasi que nous l'avons dit, prospè- 
rent dans le sol à une profondeur de 10 à 25 cen- 
timètres, mais comme elles grossissent en des 
gites fort irrégulièrement placés dans l'alentourdes 
arbres, on ne saurait les récolter en piochant le 
sol, comme on le ferait pour des pommes déterre. 
Du reste, une recherche pareille annihilerait com- 
plètement la récolte future, en détruisant les raci- 
nes latérales et le chevelu dans lesquelles se déve- 
loppe la truffe ; c'est donc avec la plus grande 
précaution qu'il faut fouiller les points où elle se 
trouve, en évitant de déranger la truffière et de 
détruire les racines et le mycélium que l'on 
peut rencontrer. 

Mais comment reconnaître les points où se 
trouvent les truffes ? 

Les trufficulteurs experts savent parfaitement 
les reconnaître aux caractères suivants : 1° La 
surface de la terre au-dessous de laquelle se trouve 
un tubercule est complètement sèche et aride ; 
elle est en outre généralement soulevée et fendil- 
lée, de sorte qu'elle rend un son creux quand on 
la frappe ; 2^ le plus souvent, lorsqu'il se trouve 
une truffe bien mûre, son parfum traverse le sol 
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et attire des tipules, mouches jaunes spéciales aux 
truffières, qui volent de bas en haut au-dessus de 
ce point. Ce « signe de la mouche » permet, par 
les journées ensoleillées, de reconnaître avec cer- 
titude l'emplacement d'une truffière. 

Néanmoins, pour faciliter ces recherches, 
l'homme a songé à prendre comme auxiliaires des 
êtres inférieurs à odorat plus subtil que le sien et, 
parmi ceux-ci, deux se sont particulièrement 
montrés aptes à aider leur maitre dans cette re- 
cherche : le cochon et le chien, l'un poussé par sa 
gourmandise, l'autre poussé par sa docilité h se 
prêter aux désirs du bipède roi. 

Les rabassiers, c'est ainsi que l'on appelle les 
chercheurs de truffes, se servent indifféremment 
de ces deux animaux. Dans certaines régions, le 
chien a la préférence ; dans d'autres, au contraire, 
le compagnon de saint Antoine a toutes les fa- 
veurs ; le premier se fatigue moins vite, mais il 
ne fait qu'indiquer la truffière, laissant à l'homme 
le soin de piocher le sol, tandis que le second dé 
terre lui-même les tubercules ; mais, d'allure plus 
lente, il ne peut faire de longs parcours. 

Les chiens employés sont de race indéterminée, 
les uns accordent la préférence aux chiens de 
chasse, aux bassets souvent, tandis que d'autres 
recherchent des chiens de berger ou des bâtards. 
Leur dressage est peu compliqué ; on les habitue 
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à connaître la truffe en mélangeant quelques pe- 
lures de ces tubercules dans leur pâtée, puis, lors- 
qu'ils ont pu estimer toute la saveur d'une prépa- 
ration si délicate, on enterre leur repas quotidien 
dans le sol, à une certaine profondeur ; on habi- 
tue ainsi ranimai à reconnaître, la faim le pous- 
sant, Fodeur de la truffe. 

Pour les truffières artificielles, où les truffes sont 
abondantes et n'exigent pas pour leur recherche un 
long parcours, on accorde le plus souvent la préfé- 
rence au cochon, ou plus exactement à la truie , qui a 
l'odorat plus développé que son époux. Le cochon 
présente sur le chien un avantage indiscutable, 
c'est que lorsqu'on ne l'emploie pluspovo'la chasse 
aux truffes, on peut le convertir en boudins, en 
pâtés dans lesquels la truffe peut jouer un grand 
rôle ; ce « cher ange » de Monselel pousse sa 
bienveillance envers le genre humain jusqu'à 
chercher lui-même les condiments pour être accom- 
modé plus délicatement. Le fait-il de son plein 
gré? Non, sans doute, c'est la gourmandise qui le 
pousse et il espère bien travailler pour son pro- 
pre compte ; mais l'homme a l'œil sur lui, et 
avant que maître cochon ait eu le temps d'englou- 
tir la truffe qu'il vient de déterrer, il la subtilise 
habilement et la remplace par une poignée de 
glands ; le cochon philosophe se dit que faute de 

truffe, on mange des glands, tout fait ventre chez 

8. 
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lui, et, sans se décourager, il continue sa chasse, 
espérant toutefois être plus heureux une prochaine 
fois ; souvent, en effet, il lui arrive de croquer une 
petite truffe avant que son conducteur, d'un coup 
de sa canne ferrée, n'ait pu détourner son attention. 
Mais, souvent aussi, il finit tellement par s'habi- 
tuer à la manœuvre, qu'il ne songe plus à toucher 
aux truffes et attend patiemment sa distribution 
ordinaire de maïs ou de glands. 

XII. — Récolte des truffes et rendement. 

Récolte des truffes, — Ainsi que nous l'avons 
déjà dit, la bonne époque pour la récolte des truf- 
fes a lieu entre la fin novembre et la fin mars ; 
durant ce temps, le trufficulteur pourra passer 
tous les deux ou trois jours dans sa truffière pour 
rechercher les tubercules, par un des moyens que 
nous avons indiqués plus haut. 

Il ne devra pourtant récolter que les truffes en 
pleine maturité ; en effet, à ce moment seulement, 
elles possèdent toute leur saveur, leur parfum et 
leurs qualités alimentaires. Une truffe trop jeune 
est blanche, presque sans odeur, difficile à digérer ; 
par conséquent, lorsque dans une fouille, on ren- 
contrera une truffe non mûre, on devra la recou- 
vrir soigneusement de terre, afin de lui laisser le 
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temps de mûrir ; on pourra même marquer Ten- 
droit où elle se trouve avec un petit bâton qu'on 
plantera en ce point, sur lequel on écrira approxi- 
mativement Fépoque de sa complète maturité. 

Enfin la vieille truffe qui n'a pas été récoltée à 
temps est perdue, car elle a une odeur nauséabonde, 
fétide plus tard et sa masse tombe en putréfac- 
tion. 

Les vieilles truffes devront être coupées en 
petits, morceaux qui seront rejetés dans la truffière, 
car elles contiennent des spores qui se multi- 
plieront. 

Quand on récolte une truffe légèrement attaquée 
par un insecte qui y a déjà creusé un trou, il faut 
immédiatement nettoyer ce dernier avec une 
aiguille et le boucher avec une terre argileuse, de 
façon à empêcher la décomposition de se pro- 
pager. 

Les truffes récoltées doivent être passées à la 
main sur des claies en baguettes d'osier pour les 
débarrasser de la terre qui y adhère encore ; puis 
oîi procède au triage, suivant la grosseur et la 
qualité apparente des tubercules, enfin on les met 
dans des paniers qui peuvent être envoyés dans 
toutes les directions. 
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Rendement, 



Il est impossible d'indiquer le rendement exact 
des truffières, car celui-ci dépend de Tàge des truf- 
fières, des qualités du terrain, des conditions dans 
lesquelles la plantation a été établie, etc., etc. 

Les conditions climatérologiques influent aussi 
beaucoup sur le rendement qui, ainsi, peut varier 
d'année en année, c'est à la suite d'un printemps 
humide suivi d'un été chaud et sec que les truffes 
apparaissent avec le plus d'abondance. 

Quoiqu'il en soit — sans aucune exagération — 
on peut assurer que toute truffière, bien établie, 
peut et doit rapporter un revenu annuel moyen 
de 1.000 à 1.200 francs l'hectare, et cela avec des 
frais culturaux presque insignifiants. 

Dans le Périgord, le Lot, le Vaucluse, la Drôme, 
et d'autres départements dont le sol et le climat 
conviennent admirablement à la truffe, les truf- 
fières artificielles rendent plus du double des chif- 
fres indiqués plus haut. 



CHAPITRE X 



PROCÉDÉS DIVERS DE CULTURE 



Procédé de M, le comte de Noé, 

M. de Noé fit un jour nettoyer et ratisser, dans 
son parc, un endroit ombragé par des chênes et 
des charmes, et, voulant essayer la reproduction 
de la truffe, il y fit déposer, sans les enterrer, 
des épluchures de truffes noires qu'il recouvrit de 
/ à 8 centimètres de terreau de feuilles mortes. 

L'essai était oublié quand, deux années après, 
le jardinier remarqua que la terre s'était soulevée 
à l'endroit où les épluchures de truffes avaient été 
déposées. On fouilla le sol et on trouva une grande 
quantité de truffes de bonne qualité. 

M. de Noé recommença son opération et le ré- 
sultat fut constamment le même. 
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Procédé Godefroy Leheuf, 

M. Godefroy Lebeuf, rhorticulteur bien connu, 
considérant que la truffe : 

1** Se trouve dans les bois à Fombre des grands 
arbres et des vieux taillis ; 

2° Se rencontre dans les sols plutôt légers que 
compacts, dans les terres sablonneuses et chaudes, 
dans les terres franches et argilo-calcaires ; 

3® Croît généralement dans un sol contenemt une 
assez forte proportion d'humus ou de terreau de 
feuilles ; 

4<* Ne vient jamais dans les terres constamment 
humides et marécageuses ; 

5<* Se trouve à une profondeur de 3 à 1 5 centi- 
mètres ; 

6<> Cesse de croître, de végéter et de se multiplier 
là où de grands arbres ont été abattus et sur les 
terrains dénudés ; 
en concluait : 

1"* Que la truffe se plaît à Tombrage, sans être 
complètement privée d'air ; 

T Qu'elle aime les terres légères, rouges et ar- 
gilo-calcaires ou argilo-siliceuses ; 

3° Qu'elle se nourrit presque exclusivement de 
l'humus des feuilles ; 
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4° Qu'elle redoute l'humidité constante ; 

5" Qu'elle vit à la surface du sol ou à une profon- 
deur qui ne dépasse pas 15 à 20 centimètres au 
plus ; 

C^ Que les racines des arbres abattus, entrant en 
décomposition, sont envahies par des cryptoga- 
mes qui s'emparent de l'humus spécial à la truffe 
et tuent celle-ci, étant beaucoup plus voraces 
qu'elle, comme le chiendent détruit les plantes qui 
nvent à côté de lui. 

Et d'après ces conclusions, dont plusieurs ne 
manquent pas de véracité, M. G. Lebeuf , conseil- 
lait de créer ainsi des truffières : 

« Quand on s'est assuré d'un sol convenable, au 
mois d'octobre, on le divise en planches de 60 cen- 
timètres de large, espacées de 60 centimètres les 
unes des autres sur une longueur indéterminée. 

« On enlève 15 centimètres de terre, que l'on re- 
jette dans les sentiers qui ont, comme nous venons 
de le dire, 60 centimètres de large, on met au fond 
de cette jauge un lit de feuilles de 10 centimètres 
et on le piétine. On mélange ensuite moitié de la 
terre extraite avec partie égale de feuilles et on 
en fait un Ut de 10 centimètres environ. 

« Dans cet état,coucheset sentier sont presque de 
niveau ; on laisse le sol sans y toucher jusqu'à la 
în décembre. Alors les couches ont baissé, elles 
sont en contre-bas du sol des sentiers. 
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« On va dans les truffières et on enlève toute la 
terre à une profondeur de 15 centimètres environ 
plus ou moins, selon qu'on voit ou que l'on con- 
naît celle à laquelle se trouve la truffe. On amène 
cette terre sur place, et on en met environ un cen- 
timètre d'épaisseur sur les couches ; s'il y a des 
truffes, on les coupe par tranches de 5 milUmè- 
tres d'épaisseur et on les distribue de place en 
place. 

« Cela fait, on remet 5 à 10 centimètres de terre 
des sentiers qu'on a eu soin de mêler avec moitié 
de feuilles, et l'opération est terminée. Les couches 
ainsi faites se trouvent avoir près de 75 centimè- 
tres de large et les sentiers n'en ont plus que 45, 
parce que, en bordant les couches de chaque côté, 
on a mis de 7 à 8 centimètres de terre. Les cou- 
ches doivent être plates et non bombées. 

<( Ainsi établie, une truffière n'exige que quelques 
soins, il faut d'abord la garantir du ravage des 
bestiaux, porcs, loups et animaux rongeurs, en 
l'entourant de palissades et en faisant la guerre à 
ses ennemis. 

« Si l'année est pluvieuse, les arrosages seront 
inutiles ; mais, si elle est sèche, il faudra entretenir 
une légère humidité sur les couches, afin que la 
sève ne se ralentisse pas ; autrement, la croissance 
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serait retardée (1) et la récolte n'aurait lieu qu'Hun 
an plus tard. 

« Si les arrosages devenaient difficiles et impos- 
sibles en été, il faudrait mettre une chemise, soit 
de mousse, soit de paille, sur les couches, pour 
empêcher Févaporation. 

« Les feuilles se pourrissent peu à peu, les cou-* 
ches s'affaissent et s'abaissent au niveau des sen- 
tiers ; mais, dans les terrains secs, on pourrait 
creuser un peu plus et laisser un peu de terre 
dans les sentiers, pour que les couches se trouvent 
en contre-bas dès le mois d'avril, afin que les 
eaux pluviales s'écoulent de préférence de leur 
côté. 

(( La végétation commence avec les beaux jours ; 
mais ce n'est guère qu'en été que l'on pourra 
apercevoir le grossissement des graines (2) et 
des petites truffes. A l'automne, on pourra pro- 
bablement en avoir quelques-unes, mais il est 
préférable de ne pas toucher aux couches et d'at- 
tendre jusqu'à l'année suivante. » 

M, G. Lebeuf n'a jamais rendu compte de la 
réussite des essais qu'il avait entrepris dans ce 
sens. 



(1) Il est à remarquer que lorsque Tété est sec, la production 
naturelle de la truffe diminue considérablement. (Note de Tau* 
tour.) 

(2) Des spores san*< doute. (Note de l'auteur.) 
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Nous avons cité ces deux modes de culture de 
la truffe à titre purement documentaire, car les 
résultats obtenus, en partici]dier dans le procédé 
de M. de Noé, ont été fort variables, et Ton peut 
se demander si les succès enregistrés n'ont pas 
été dus à des causes étrangères au mode d© cul- 
^ture. 



CHAPITRE XI 



RECETTES CULINAIRES 



Essences de truffes. — Ayez un kilogramme 
de truffes parfaitement nettoyées et épluchées, met- 
tez dans une petite marmite une bouteille de vin de 
madère^un litre de consommé de volaille,un bouquet 
garni, dix grammes de sels, trois grammes de mi- 
gnonnette, une prise de muscade, couvrez la mar- 
mite et mettez à grand feu pendant vingt minutes ; 
laissez refroidir les truffes, et, lorsqu'elles sont 
bien froides, passez l'essence à la serviette ; ré- 
servez les truffes pour garnir. 

Observation, -«- Il ne faut pas croire que les 
truffes aient perdu de leur saveur parce qu'elles 
ont fourni de l'essence . Il est prouvé que la 
cuisson, telle qu'elle vient d'être indiquée, ne leur 
ôte rien de leur qualité et permet de les employer 
pour d'autres usages, après que leur essence a été 
obt^ue. 
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On emploie les truffes comme entremets, ser- 
vies entières ou en ragoût comme garnitures de 
pâtés, volailles, gibier ou galantine. Elles doivent 
être choisies bien noires à Tintérieur, marbrées en 
dedans, fermes, pesantes, plutôt grosses que pe- 
tites. Voici, du reste, les manières habituelles de 
les faire cuire. 

Truffes à la serviette, — On brosse dans deux 
ou trois eaux les truffes qu'on a choisies, et, lors- 
qu'elles sont bien lavées et bien égouttées, on les 
met dans une casserole avec du saindoux ou du 
lard gras râpé, du sel, du laurier, et assez de vin 
blanc pour les mouiller sans les couvrir. On les 
saute un peu dans cet assaisonnement, puis on 
couvre la casserole et on fait bouillir pendant en- 
viron dix minutes. Alors on les égoutte bien et 
on les sert sous une serviette pliée. 

Les truffes qui garnissent les pâtés et les ga- 
lantines se font cuire de cette manière : seulement 
on les pèle, et, de plus, on hache les pelures pour 
les mêler à la sauce. Employées comme garnitures 
de grosses pièces, elles ne doivent pas être pelées. 

Truffes à la cendre. — Brossez les truffes dans 
l'eau pour les bien nettoyer, essuyez-les, mettez- 
les sur une feuille de papier en double, après les 
avoir enveloppées de barde de lard et assaisonnées 
de sel et de poivre ; repliez le papier et enveloppez 
le tout d'une autre feuille de papier mouillé. 



— 149 — 

Faites cuire dans la cendre chaude avec un petit 
feu dessus ; lorsqu'elles seront cuites, servez. 

Ragoût de truffes, — Faites-les d'abord cuire 
comme les truffes à la serviette, pelez-les ensuite 
légèrement, coupez-les en rouelles très fines, et 
mettez-les dans une sauce espagnole ou allemande, 
à laquelle vous ajouterez des croûtons de pain 
passés au beurre et taillés de même forme que 
les truffes. 

Truffes en roche. — Après avoir lavé et brossé 
les truffes, on leségouttcà la passoire, on les as- 
saisonne avec du lard haché et pilé que Ton divise 
en deux parties, dont l'une sert à enduire la sur- 
face d'une abaisse de feuilletage, sur laquelle on 
pose les truffes en forme de pyramide. La dernière 
portion de lard pilé se pose sur le sommet des 
tiniffes et doit être elle-même recouverte d'une 
plaque de lard. Par dessus tout, on met une deu- 
xième abaisse qu'on applique minutieusement sur 
les tiniffes, afin de lui faire simuler les aspérités 
d'un rocher. On dore ensuite la pièce, et on pra- 
tique une ouverture sur le couvert, puis on Tex- 
pose pendant une heure h la chaleur du four. Au 
bout de ce temps, tracez le couvercle pour enlever 
les bardes de lard ; ceci fait, recouvrez votre pâté 
et servez-le comme entremets. 

Truffes préparées pour truffer les volailles, — 
Mettez au fond d'une casserole des bardes de lard, 
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puis placez-y des truffes entières nettoyées et éplu- 
chées, c'est-à-dire dont vous aurez enlevé la peau 
le plus légèrement possible ; ajoutez-y thym, lau- 
rier, sel, poivre, recouvrez le tout avec des bardes 
de lard, et faites cuire vos truffes pendant une 
heure environ. Retirez du feu, et mettez à pari 
les truffes et la graisse, pour vous en servir au 
besoin. 

Les truffes, ainsi préparées, peuvent se conser- 
ver facilement pendant huit jours. Elles ne sont 
propres qu'à truffer les volailles. 

Volaille truffée. — Peu de personnes connaissent 
la manière de bien truffer une volaille. Il ne suffit 
pas de la remplir de truffes, pour avoir un mets de 
bonne qualité, il faut encore qu'elle ait le coup 
d'œil, et qu'en arrivant sur la table elle saisisse 
les convives par l'odorat, comme par les yeux. 
Nous croyons donc bien faire en donnant l'art de 
truffer une volaille. 

Prenez une volaille flambée et vidée, brisez-lui 
l'os de la poitrine, en appuyant la main dessus, 
extrayez-le par l'ouverture que vous avez faite 
pour la vider. Cela fait, soulevez la peau en la 
détachant de la chair et glissez des rondelles do 
truffes cuites et préparées sous les ailes, sous les 
cuisses, sous la poitrine, partout enfin où il pourra 
en entrer. Ensuite, rempUssez le corps avec des 
truffes également cuites et préparées comme ci- 
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dessus, après les avoir roulées dans la graisse fine 
ou de b(m saindoux. Rapprocher les bords de 
Touverture, que vous avez faite pour la vider et 
cousez-les de manière à la rétablir dans son état 
normal et laissea-la pendant deux |ours dans cet 
état. 

Remarques qu'il est nécessaire de briser et d'ex- 
traire Tos de la poitrine pour arrondir la volaille, 
qui paralfa*ait maigre sans cela. Remarquez aussi 
que les tranches ou rondelles de truffes, que Ton 
glisse sous la peau de la volaille, flattent l'œil et 
développent un parfum exquis au moment où elle 
arrive fumante sur la table. 

Après deux jours, on peut mettre la volaille à 
la broche, mais elle peut, sans inconvénient, se 
conserver plus longtemps. On peut aussi la faire 
cuire immédiatement, mais elle a moins de par- 
fum. Rôtie, on la sert absolument comme les 
volailles ordinaires, sèche et sans sauce. 

Truffes à l'espagnole. ^ — Coupez par tranches 
minces (d'un demi-centimètre d'épaisseur) des 
truffes épluchées et nettoyées ; faites-les cuire avec 
du sel et du beurre. Quand elles seront suffisamment 
cuites, ajoutez-y un peu de bon vin blanc et quel- 
ques cuillerées de jus de rôti. Laissez mijoter cinq 
minutes et servez. 

Truffes au naturel, — Vos truffes bien net^ 
toyées, enveloppez-les de quatre ou cinq carrés de 
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papier ; mouillez-les ainsi enveloppées et faites-les 
cuire sous la cendre chaude. Otez-les du papier et 
servez-les sous une serviette, comme on sert les 
œufs frais et les marrons rôtis. 

Truffes à la minute, — On coupe les truffes en 
rondelles comme des pommes de terre que Ton 
veut faire frire. On les met dans un plat qui va au 
feu ou dans un plat de cuivre étamé, et on les fait 
cuire dans le beurre frais, avec sel et poivre : 
quand on les juge cuites d'un côté, on les retourne 
de Fautre. On les sert dans le plat où elles ont 
cuit. 

Il faut éviter les coups de feu et couvrir le plat 
pour que les truffes ne se racornissent pas et ne 
perdent pas leur parfum. Même cuite à point par 
ce procédé, la truffe reste légèrement croquante, 
sans être dure, ce qui plait assez aux amateurs. 

Truffes à la Périgueux, — Coupez des truffes 
en petits dés carrés d'un à deux centimètres de 
toutes faces, et faites-les cuire dans du bouillon 
dégraissé, auquel vous aurez ajouté autant de vin 
blanc vieux et quelques cuillerées de jus de rôti. 
Faites cuire doucement et sous couvercle. 

Quand la cuisson est complète, ajoutez à la 
sauce un peu de beurre frais, laissez mijoter cinq 
minutes et servez. Il ne faut mettre aucun assai- 
sonnement, si ce n'est du sel et du poivre, pour 
ne pas modifier la saveur naturelle de la truffe. 
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Truffes au vin, — On garnit le fond d'une cas- 
serole avec des tranches de lard, on pose des 
truffes, on les recouvre de tranches de jambon, on 
ajoute un peu d'ail, un bouquet garni et on verse 
sur le tout moitié vin blanc, moitié bouillon, pour 
que les truffes y baignent à moitié, et on les fait 
cuire sur un feu ardent. 

Quand elles sont cuites, on les retire une à une, 
vivement, et on les sert comme les truffes au na- 
turel. 



CHAPITRE XII 



CONSERVATION DE LA TRUFFE 



Conservation par dessication. 

La conservation de la truffe par dessication est 
fort peu employée ; nous croyons pourtant ne pas 
devoir la passer sous silence, car elle peut rendre 
des services dans certains cas. 

On épluche et on nettoie les truffes, comme si on 
voulait les utiliser dans la préparation des plats, et 
on les coupe en tranches bien nettes de 5 milli- 
mètres environ d'épaisseur. On étend sur une 
plaque de tôle une feuille de papier blanc bien 
collé, et on y dispose les rondelles de truffes ; on 
met le tout au fom*, une heure après que le pain 
en est retiré. On recommence cette opération tous 
les jours jusqu'à ce que les tranches soient par- 
faitement sèches et réduites à un état ressemblant 
à celui d'une écorce. On les conserve au sec dans 
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un flacon hermétiquement fermé à l'aide d'un 
bouchon enduit de dre. 

Lorsque la dessication n'a pas été complète, il 
arrive que les truffes, enfermées dans le flacon, se 
ramoUissent ; si on lôs laissait dans cet état, elles 
ne tarderaient pas à moisir. Il faut donc les sortir 
du flacon et les passer de nouveau au four. 

Les truffes, ainsi préparées, peuvent se conser- 
ver indéfiniment, mais elles perdent une grande 
partie de leur parfum ; pour les utiliser en cuisine, 
on les fait revenir, en les plongeant quelques ins- 
tants dans de l'eau tiède. 



Procédé Appert, 

Le procédé Appert est le procédé le plus géné- 
ralement employé, et, du reste, le seul employé 
commercialement ; et l'industrie des truffes con- 
servées est d'une assez grande importance, puis- 
que le chiffre d'affaires s'élève annuellement à 
15 millions de francs, dont 5 millions d'expor- 
tation. 

Comme les champignons, les truffes peuvent se 
conserver en boîtes de fer-blanc ou en flacons ; ces 
derniers n'offrent pas la même garantie d'étan- 
chéité que les boîtes de fer-blanc soudées, seule- 
ment le verre, quelqu'opaque qu'il soit, permet de 
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voir le contenu et pour une denrée aussi chère que 
la truffe, Tacheteur aime a se rendre compte de ce 
qu'il achète, aussi dans le commerce emploie-t-on 
un système mixte, qui consiste à conserver les 
truffes d'abord dans de grandes boites, puis selon 
les besoins, d'opérer un changement de récipient 
en faisant suivre d'une deuxième stérilisation. 

Les truffes sont d'abord lavées avec grand soin, 
immergées dans des grandes cuves puis débarras- 
sées, avec la brosse, de toute la terre que pour- 
raient contenir les nombreuses cavités qu'elles pré- 
sentent souvent. 

Essuyées et séchées à l'ombre, elles sonf épluchées 
à l'aide d'un petit couteau a lame spéciale. On les 
met alors dans des boîtes en fer-blanc ou bidons 
de 5 ou 10 litres, sans rien ajouter, sinon quelque- 
fois une petite poignée de sel. 

Les bidons sont ensuite soudés et stérilisés à 
l'autoclave à la température de 110 à 120 degrés. 
La stérilisation dure environ une heure et demie 
pour les bidons de 5 litres, deux heures pour ceux 
de 10 litres. Les truffes perdent à la cuisson de 
10 à 15 p. 100 de leur poids, parfois davantage, en 
abandonnant une partie de leur eau de constitu- 
tion. 

A la fin de la saison, les bidons sont ouverts et les 
truffes, qu'ils renferment, sont reportées pour être 
vendues dans des flacons de dimensions variables. 
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Elles sont triées, suivant grosseur, en trois ou 
quatre catégories que Ton désigne sous les dé- 
nominations d'extra, surchoix, premier choix, 
deuxième choix. Les flacons sont ensuite soigneu- 
sement bouchés, puis stérilisés après avoir été 
rempUs aux trois-quarts avec le liquide que les 
truffes ont rendu dans les bidons. 

Au cours de cette deuxième cuisson, les truffes 
ne perdent que peu ou presque pas de leur poids 
et chaque flacon présente un poids à peu près 
exact de la précieuse marchandise. Généralement 
on met dans les flacons d'un litre 425 grammes 
de truffes, 210 grammes dans ceux d'un demi- 
litre, 100 grammes dans ceux d'un quart de litre, 
45 grammes dans ceux d'un huitième, 35 dans 
ceux d'un douzième et enfin 25 grammes dans 
ceux d'un seizième. 

La stérilisation se fait à 1 10 degrés et dure trente 
minutes pour les flacons d'un quart de litre et au- 
dessous, quarante-quatre minutes pour les flacons 
d'un demi-litre et ime heure pour les flacons d'im 
litre. 

Tel est le procédé industriel, généralement em- 
ployé, mais ce changement de récipient et ces sté- 
rilisations successives ne sont guère propices à 
concentrer le parfum et à affiner le goût. 

Il est préférable de faire une seule opération de 
la façon suivante : 
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Les truffes lavées et épluchées, dans une mar- 
mite autoclave, sont soumises au bain-marie ou à 
la vapeur à une ébullition de deux à trois heures. 

Sorties au bout de ce temps, elles sont séparées 
de Teau de sudation puis exposées à Tair sur des 
claies, ce qui les noircit encore. Elles sont ensuite 
enfermées dans des boites (ou bouteilles) où elles 
sont tassées, puis on ajcmte un peu de l'eau de su- 
dation que Ton avait eu soin de mettre préalable- 
ment de côté. Les boites soudées sont ensuite sou- 
mises à une ébullition de deux heures. 

Au bout d'une ou deux semaines, on examine 
les boites et on met de côté celles qui ont soufflé, 
c'est-à-dire celles dont le couvercle s'est bombé et 
dont la forme a subi quelque altération ; c'est la 
preuve, soit par défaut de soudure, soit par toute 
autre cause, qu'il s'est produit à l'intérieur ime 
fermentation produisant des gas qui cherchent à 
soulever les parois des boîtes. Avec un poinçon 
et un marteau on fait sur le couvercle de la boite 
un trou très fin ; les gaa s'échappent. Une goutte 
de soudure bouche le trou et l'on stérilise de nou»- 
veau pendant deux heures. Il est rare qu'après cette 
seconde opération l'altération continue, mais les 
truffes provenant de boites ayant soufflé, n'auront 
jamais le parfum de celles dont la stérilisation 
aura réussi du premier coup. 

Pour la conservation domestique on doit recom- 
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mander le procédé suivant, qui conserve à la truffe 
son maximum de parfum : Les truffes, nettoyées 
comme dTiabitude, sont épluchées légèrement. 
Dans une casserole, on fait fondre du lard très 
gras, haché menu, on ajoute du persil, une feuille 
de laurier et parfois une gousse d'ail ; lorsque le 
lard est fondu, on fait sauter vivement les truffes. 
Dès qu'elles sont aux trois quarts cuites, on les 
retire de la graisse et on les laisse refroidir. Lors- 
qu'elles sont froides, on les met en boîtes. Les boî- 
tes doivent être bien pleines de truffes avec le 
moins de vide possible. 

Les boîtes sont fermées et soudées dans cet 
état. Cependant on remplit quelquefois les vides de 
saindoux fondu, d'autres fois avec du madère ou 
du bon vin blanc sec. 

Après soudage, les boîtes sont stérilisées pen- 
dant deux heures. 



FIN 
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